Roséra siilt kacsamell karamellizalt kortével, almaval és granatalmaval

Hozzavalok:

e 2 db kacsamell

e 20dkgalma

e 20 dkg korte

e 10 dkg z6ld sz616

e 10 dkg bordd sz616
e 10 dkgzolddid

e 1dbgranatalma

e 1 ek kristalycukor
e oregand

Elkészitése:
A beirdalt kacsamellet felhevitett serpeny6be bérével lefelé helyezziik és 6 percig sutjuk.
Ezutdn 8-10 percig 180 fokos sitSbe tessziik, majd pihentetjlik.

Elkészitjiik a cukorkaramellt, amibe azutan beletessziik a cikkekre darabolt almat, kortét — ezt
Osszeparoljuk, majd a felezett sz6l6ket, a zolddiot, és hirtelen megpiritjuk.

Tdlalaskor a karamellizalt gyliimolcsoket, a granatalmat és a rosé kacsamellet egy tdlra
helyezziik.

Séfiink tippje: A kacsamellet stités el6tt mézes vordsborban is pacolhatjuk.



