APFELSINEN MIT SIRUP

(SOM-LOY-GAU)

ZUTATEN FUR 4-6 PERSONEN:

10

Apfelsinen oder Orangen (Som)

200g Palmzucker (Naam-Taan-Pieb) Ersatz: Haushaltszucker:

(Naam-Taan) oder Brauner Zucker: (Naam-Tan-Sei-Deng)

34 Tropfen Jasmin-Essenz (Ersatz: Rosenwasser, Jasmin

8
15

oder Rosenbléatter in Asien - Laden o. &.)
Thail. Zitronenmelisse-Blatter (Bai-Seranae)
Eiswirfel aus dem Tiefkuhlfach

120 ML Wasser (Naam)

VORBEREITUNG:

Die Apfelsinen oder Orangen schéalen, die weille Haut sorgfaltig entfernen und in

portionsgerechte Stiicke zerkleinern; in eine Schissel, Behaltnis mit hohem Rand o.
a. legen.

Die Thail. Zitronenmelisse-Blatter gut waschen, von den Stangeln abzupfen, in eine
kleine Schiussel mit kaltem Wasser legen und vor dem Gebrauch abtropfen lassen.

ZUBEREITUNG:

4.

Einen mittelgrof3en Topf auf den Herd stellen, das Wasser einfullen, aufkochen lassen
und in das sprudelnde Wasser den Palmzucker o. & eingeben und bei standigem
"Rihren", die Temperatur etwas reduzieren, eine sirupahnliche Masse kochen, von
der Herdplatte nehmen und gut abkihlen lassen.

Die Jasmin-Essenz o. a. einfillen und gut verrihren; sie dient bei diesem Dessert als
Geschmacksintensivierer.

Die abgekihlte Masse uUber die vorbereiteten Frichte giel’en, das Eis mit einem
Eishacker o. &. grob zerkleinern und tUber die Apfelsinen - oder Orangen - Schnitze
geben. Die abgetropften Thail. Pfefferminz-Bléatter daruber streuen.

Das Dessert sollte sofort nach Fertigstellung serviert werden.

Guten Appetit !
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