Maursky figovy mucnik s portskym vinom

6 porcii (6 ohrfiovzdornych formiciek)

Portsky sirup:

1 bio pomaran¢

1 bio citron

6 polievkovych lyZic cerveného portského vina
1 balicek Bourbon vanilkového cukru

Hmota z vajec a Cerstvého syra:
8 zelenych semienok kardamomu
2 vajcia

60 g cukru

200 g tu¢ného Cerstvého syra

50 g pistacii

3 dlhé pisSkoty

Ovocie:
6 Cerstvych fig

praskovy cukor na posypanie

Postup:

1

. Priprava sirupu: hortcou vodou umyte citrén a pomaranc, ususte ich,

ostrihajte koru a vytlacte Stavu. 2-3 polievkové lyZice pomarancovej stavy
a ostruhanu pomarancovu kéru na zmes vajec a Cerstvého syra si postavte
bokom. Zostavajicu pomarancovu a citronovi Stavu, vino a vanilkovy cukor
nechajte v malom hrnci uvarit' na sirup. Sirup nechajte vychladnut.

. Otvorte semienka kardamému a rozdrvte ich v maZziari.
.V mise vySlahajte do peny vajicka s cukrom, ostrihanou pomarancovou

kérou a kardamémom. Cerstvy syr vymiesajte dohladka s pripravenou
pomarancovou Stavou a po lyZi¢ckadch vmiesajte do vajecnej zmesi.

. Predhrejte rdru.
.V mixéri rozmixujte najemno pistacie a 1 polievkovu lyzicu si umiestnite bokom

na dekoraciu. ZvySné pistacie eSte raz najemno rozmixujte s dlhymi piskoétami
a vmiesajte do vajeCnej zmesi. Hmotu rozdelte do 6 ohriovzdornych formiciek.
Figy umyte, osuSte a na hornej strane narezte do kriza. Umiestnite do stredu
formicky a posypte zvySnymi pistaciami. PeCte podla uvedenych udajov.

. Hotovy dezert pokvapkajte sirupom, podla chuti posypte

praskovym cukrom a ihned’ podavajte.

Alternativne nastavenia:
formicky na roSte, vyska 1 formicky na roSte, vyska 1
4D horuci vzduch 4D horuci vzduch

160 °C 160 °C

predhriatie predhriatie

pridanie pary, silné Cas pecenia: 15-20 min.
Cas pecenia: 15-20 min.

Nastavenia:



