Zutaten fiir 4 Personen:
Manchego-Kése 300 ml Wasser
1 kg frische Feigen Saft einer halben Zitrone

500 g Gelierzucker 1-2 frische Feigen zum Anrichten

Die Feigen waschen und schélen. Dann in einem Topf mit Wasser
15 Minuten kochen lassen und ab und zu umruhren.

2. AnschlieBend den Gelierzucker und den Saft der Zitrone hinzugeben.
3. Das Ganze ca. 15 Minuten kochen lassen, bis es eingedickt ist.

4. Die fertige Marmelade zum Abkuhlen in Glaser umfullen.

5. Den Manchego-Kéase in Dreiecke schneiden, mit der Feigen-

marmelade bestreichen und mit den restlichen frischen Feigen
servieren.

iQue aproveche!
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