Walnuss-Pfannkuchen mit Bitter-Likor-Sofle

Fiir 2 Personen

3 EL Mehl 2 Eier 50 ml Milch

2 Orangen 1 Zitrone 10 Walnusskerne, geschélt
3 Feigen, getrocknet 1 EL Puderzucker 10 g Ingwer

1 Chilischote, getrocknet 0,5 Vanilleschote 2 EL Butter

2 EL Honig 100 ml Orangensaft 50 ml Orangenbitterlikor
100ml Schlagsahne Salz Pfeffer, schwarz

Fiir den Pfannkuchenteig das Mehl mit der Milch glatt rithren, Eier aufschlagen und zugeben,
zu einem glatten Teig verrithren. Mit Salz wiirzen und ruhen lassen. Die Feigen in kleine Wiirfel
schneiden. Den Honig in einer Pfanne mit den Feigenwiirfeln karamellisieren, mit Orangensaft
abloschen und reduzieren. Die Vanilleschote lings aufschneiden. Den Orangenbitterlikér und die
Vanilleschote zugeben und einkochen Die Orange filetieren und die Filets zur Sofle geben. Die
Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Den Chili in einen Morser geben und zerstoflen.
Den Zitronensaft und das Chilipulver zu der Sofle geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Walnusskerne hacken und zum Pfannkuchenteig geben. In einer Pfanne Butter erhitzen
und etwas Teig hineingeben und zu Pfannkuchen backen. Die Sahne halbsteif schlagen. Den
Pfannkuchen auf einem Teller anrichten und die Sole dazu geben. Mit den Orangenfilets und
den Feigen garnieren. Etwas von der Sahne dazu geben.
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