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Orangen-Mousse
& 45 Min. il leicht 4 4 Portioneh
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Zubereitung

Zubereitung

Milch mit abgeriebener Orangenschale und Likér
verriithren und aufkochen. Dotter mit Zucker und
Vanillezucker eremig rithren. Heile Mileh unter
stiindigem Rilhren in die Dottermasse gieflen.

Eiermilch wieder in das KochgefaR leeren und auf
kleiner Flamme weiterriihren, bis die Masse cremige
Konsistenz hat.

Die Masse vom Feuer nehmen, in eine Schiissel

umgiellen und ein wenig abkiihlen lassen. Gelatine
einweichen, gut ausdriicken und in der noch warmen
Zutaten Masse auflésen. Masse abkiihlen lassen (sie darf
allerdings nicht festwerden).

Zutaten
9 7S 125 ml Milch Obers schlagen und die Halfte davon in die Masse
(M Schale von 1/2 Bio-Orange rﬁpren. rcstllclhes Obers unlf'l’l?t':}')f,‘r‘l‘, Mf.\v—.«-.r» mit
Frischhaltefolie zudecken und im Kiihlschrank
1 Stk. Dotter o
1&; . festwerden lassen (dauert ca. 2 Stunden).
X80 40 g Kristallzucker
?' 1 TL Vanillezucker Aus der Masse Nockerl abstechen und auf Teller setze
& 4 Biatt Gelatine (Loffel immer wieder in lauwarmes Wasser tauchen

250 ml Schlagobers
1 75; 1ELO ancreri'}\ér Marinierte Orangen
I ik
- Orangen schédlen (auch die weille Haut entfernen).
Orangen in ca. 1/2 cm dicke Scheiben schneiden,
Kerne entfernen. Kristallzucker und Orangenlikor
verriihren, tiber die Orangenscheiben gieflen,

behutsam vermischen, ca. 1 Stunde ziehen lassen.

Marinierte Orangen
2 Stk. Orangen
4 EL Kristallzucker

3 EL Orangenlikor
Orangen-Streifen
- Orangen-Streifen Schale der Orangen in diinnen Streifen abheben
L L? 5 — 25Stk. Bio-Orange (Zestenreifler), in Salzwasser kurz kochen,
60 ml Wasser abschrecken und gut abtropfen lassen. Wasser mit
S 7L Eristallzucker Kristallzucker aufkochen, Zesten darin 2 Minuten
Salz kochen. Topf vom Feuer nehmen, Zesten im

Kochfond auskiihlen lassen. Zesten aus dem Fond
heben, gut abtropfen lassen und die Orangennockerl
damit garnieren.
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