Zutaten

+ 1 Baguette

» 4 frische Feigen

e 400 ml roter Portwein

¢ 100 ml Cassislikor

e 2 Teeloffel Speisestirke

¢ 1 Orange

e 1 Zitrone

» 1 Essloffel brauner Rohrzucker
e 1 Stidngel Thymian

o 15 Zimistange

¢ 1 Gewiirznelke

¢ Grober Pfeffer

Zubereitung

Fiir die Feigen den Portwein mit dem Cassis kurz
aufkochen. Die Speisestidrke mit etwas kaltem Wasser glatt
rithren, zur heissen Fliissigkeit geben und unter Riihren
weitere zwei bis drei Minuten kochen. Die gewaschenen
Feigen in die Sauce legen und mindestens drei Stunden oder
tiber Nacht marinieren. Die Baguette-Scheiben mit
Ziegenfrischkise bestreichen und mit den Feigen servieren.
Etwas grober Pfeffer rundet den Geschmack ab.

Wer lieber Brotchen mit Fisch oder Fleisch belegt, ist hier
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