
R E Z E P T S A M M L U N G  1  

D E S S E R T  

Flambierte Pfirsiche 
Z U B E R E I T U N G  

ca. 15 Min. 
G A R Z E I T  

– 
T E M P E R A T U R  

– 
P O R T I O N E N  

– 
 

  

Z U T A T E N  

¨ 8 Pfirsichhälften aus der Dose 
¨ 100 g Zucker 

¨ 0,1 l Orangensaft 

¨ ½ Zitrone (Saft) 
¨ 50 g Butter 

¨ 1 Glas Grand Marnier (50 g) 

¨ 1 Glas Cognac (50 g) 
¨  Vanilleeis 

 Z U B E R E I T U N G  

1 Den Zucker schmelzen, bis er karamellisiert, dann die Butter 
dazugeben und schön glatt rühren. 

2 Orangen- und Zitronensaft dazugeben und die Sauce sämig 
einkochen lassen. Inzwischen den Grand Marnier unterrühren. 

3 Die Pfirsichhälften in die Pfanne legen und einige Minuten 
mitkochen. 

4 Mit Cognac flambieren und sofort mit Vanilleeis servieren. 
 

B E S O N D E R H E I T E N  

Wer rote Kirschen zur Hand hat, erwärmt sie kurz in der Sauce und 
garniert damit die Pfirsichhälften. 

  


