Feigen-Zimt-Rdllchen mit Portwein-Sabayon, Heidelbeeren

Fiir vier Portionen

100 g getrocknete Softfeigen 100 g Marzipan 1 TL Zimtpulver

30 g Butter 1 Ei 1 EL Semmelbrosel

1 Prise Salz 1 unbehandelte Zitrone 12 Strudelblétter

1 Fi 2 EL Milch 50 g Butter

300 g wilde Heidelbeeren 50 g Zucker 1 Zimtstange

1 Vanilleschote 1 Sternanis 250 ml Heidelbeersaft
2 Eigelbe 2 EL Zucker 150 ml weifler Portwein
Puderzucker

Feigen, gewiirfeltes Marzipan, Zimt und die Butter in einem Blitzhacker zu einer feinen Pas-
te mixen. In eine Schiissel geben, Ei und Semmelbrosel zugeben. Mit einer Prise Salz und der
fein abgeriebenen Zitronenschale mischen und in einen Spritzbeutel fiillen. Die Butter in einem
kleinen Topf schmelzen. Backofen auf 180 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen. Ei und Milch ver-
quirlen. Die Hilfte der Strudelblédtter auslegen, mit der fliisssigen Butter bestreichen und ein
zweites Strudelblatt darauf legen. Am unteren Rand eine Bahn Feigenmasse aufspritzen. Die
Rénder mit dem verquirlten Ei bestreichen. Seitenrédnder einschlagen und zu Réllchen aufrollen.
So fortfahren, bis sechs Rollchen entstanden sind. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen und im vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen.

Die Heidelbeeren waschen und abtropfen lassen. Zucker in einem Topf karamellisieren. Die Ge-
wiirze zugeben und kurz anrtésten. Mit dem Heidelbeersaft abléschen. Den Sud sémig einkochen
lassen. Die Heidelbeeren zugeben, unterschwenken und eine bis zwei Minuten mit garen.

Fiir die Sabayon die Eigelbe mit dem Zucker und dem Portwein in einer Schlagschiissel verrithren
und auf einem heiflen Wasserbad dickschaumig aufschlagen. Vom Wasserbad nehmen und noch
eine bis zwei Minuten kalt schlagen.

Die Feigenrollchen in Stiicke schneiden, auf einer Platte anrichten und mit Puderzucker bestéu-
ben. Das Heidelbeerragout um die Rollchen verteilen und mit der Sabayon betraufeln.
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