Sauerrahm- Joghurt- Eis mit Dattelkompott, Pumpernickel-Crumble                           und warmer Cassis - Feige 
Sauerrahm- Joghurt- Eis 

Zutaten:

4 Pers.

· 150g Sauerrahm

· 150g Naturjoghurt

· Zuckersirup (100g Zucker mit 0,1L Wasser einmal aufkochen)

Zubereitung:

· Sauerrahm und Joghurt in einer Schüssel mit dem Zuckersirup 

    nach Geschmack abschmecken und mit dem Schneebesen gut verrühren.

·  In der Eismaschine gefrieren.

Dattelkompott
Zutaten:

  
· 10 getrocknete Datteln
· 2 EL Honig

· 50 ml Rotwein
· ½ TL Weizenstärke
· Saft von einer ½  Zitrone
Zubereitung:

· Die getrockneten Datteln in feine Würfel schneiden. 

· Den Honig, Rotwein und Zitronensaft in einen kleinen Topf geben und 

· auf 2/3 einkochen.

· Mit der Weizenstärke sämig abbinden und abkühlen lassen.

· Die gewürfelten Dattelstücke hineinlegen und durchziehen lassen.

Pumpernickel-Crumble
Zutaten:
  

· 50 g ganz fein gewürfelter Pumpernickel
· 50 g fein gehackte Walnüsse

· 2 EL Zucker
Zubereitung:

· Den Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen und darin den Pumpernickel und Walnüsse anrösten.
Feigen in Cassis gedünstet
Zutaten:
· 4 Feigen

· 100g Himmbeermark

· 70 ml Rotwein

· 70 ml Cassis

· 50g Zucker
Zubereitung:
· Alle Zutaten aufkochen und zu einem Sirup einreduzieren

· Die Feigen oben und unten abschneiden und mit einem Zahnstocher rundum einstechen und im Cassis-Fond weichdünsten.
