Hotel Restaurant &+
Kromberg Tem

Rezept des Monats

T radition mit / ukunft

Winterlicher CaPPuccino von Steckrﬁben & Fﬂaumen

/utaten fiir 6 Personen:

250g Steckrﬁben

100g gctroclmctc Fﬂaumen

50g Karotten

»0g Sc”cric

80g /wiebeln

+EL Ol

1,51 (Gemiisebriihe

I EL Fuderzucl(er

2g /imt

2 gehackte Wacholderbeeren
Salz & Pfeffer

I~ twas (reme [Traiche (nach Geschmack)
I twas Milch

18 gctrocknctc Fﬂaumen

6 diinne Scheiben geréucherten SPeck
Etwas O!

- Die Zwiebeln in kleine Wiirfel schneiden und im Ol anschwitzen.

- Karotte, Sc”eric, quaumen und Steckrﬂben inca. lcm grobe W[Jchl schneiden und mit in den
Top]cgeben und leicht rosten.

- Daxm den Fudcrzuckcr dariiber streuen und leicht karamellisieren lassen.

- Mit Gemijsebrijhe auffiillen und mit den Gewijrzen etwa eine halbe Stunde kocheln lassen.

- Danach mit dem F[Jrierstab mixen und noch mal aufkochen. Nach Gcschmack und Wunsch noch mit
Creme fraiche abschmecken.

- Die 6 Scheiben Spcck in drei g[cichgro&c Stiicke schneiden und die 18 Pflaumen im Spcck
einrollen und zujcwcils 3 Stﬂck auf einen fﬂolzspicﬁ amCsPichn. Dicsc dannin etwas Ol braten.

- Aus der Milch einen festen Milchschaum machen.

- Die SUPPC in (Glaser abfiillen, den festen Milchschaum auf die SUPPC setzen und mit dem

Fﬂaumenspieﬁ servieren.
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