Thai-aromatisierte Pfirsiche

mit Cashew-Karamell-Mascarpone

Zubereitung

Pfirsiche: Ingwer waschen, ungeschilt in Scheiben schneiden. Die dusseren Teile des
Zitronengrasstangels wegschneiden und den inneren Teil fein hacken. Zusammen mit
der halben Chilischote, Kaffir-Zitronenbldttern, Zitronensaft, Honig und Zucker in

2 | Wasser aufkochen. Den Sirup 10 Minuten k&cheln lassen.

Die Pfirsichhaut an der Unterseite kreuzférmig einschneiden, zum heissen Sirup geben
und mitk&cheln bis sie gar sind, etwa 20 Minuten. Pfanne von Herd nehmen, Pfirsiche
herausnehmen, mit kaltem Wasser abschrecken, schilen und zurtck in die FlUssigkeit
geben. Alles abkihlen lassen.

Cashew-Karamell-Créme: Cashewnisse grob hacken. Zucker zu einem hellen
Karamell kochen und die gehackten Nisse zugeben. Die Masse auf einem Backpapier
ausstreichen und abkuhlen lassen, bis sie hart wird. In feine Stlicke brechen und mit
Mascarpone und Doppelrahm mischen.

Zutaten fiir 4 Personen

Pirsich Pfirsiche in Schélchen verteilen und mit der Nuss-Karamell-Créme servieren.
irsiche

2 Sticke Ingwer

1 Zitronengrasstangel
5 rote Chilischote,
2 Kafir-Limonenblatter
e 20 ml Limettensaft,

* 100 ml flussiger Honig
* 150 g Zucker

e 2| Wasser

* 4 reife Pfirsiche

Cashew-Karamell-Creme
* 60 g Cashewnlsse

* 50 g Zucker

* 120 g Mascarpone

* 100 ml Doppelrahm

*kok
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