Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Karamellisierte Friichte mit Orangenschaumcreme

Ein Rezept von Karamellisierte Friichte mit Orangenschaumcreme, am 10.06.2026

Zutaten
1/2 frische Ananas (ca. 300 g Fruchtfleisch) 1 grolie reife Mango
4 Babybananen 30g abgetropfter Ingwer in Sirup (Glas)
1 Saftorange 1/2 Limette
50 g brauner Zucker 1/2TL gem.Piment
1/2TL gem. Kardamom einige Blattchen Zitronenmelisse
75g Zucker 2TL getrocknete Orangenschalen
5 Eigelb (von Eiern Grofie L) 150 ml Orangensaft
2EL Orangenblutenwasser
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 6 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 230 kcal

Zubereitung

]. FirdieCreme Zucker mit11/2 TL Orangenschalen im Blitzhacker zu Puderzucker verarbeiten. Mit Eigelben, Orangensaft
und Orangenbliitenwasser mischen und iber dem heilRen Wasserbad in 8 Min. mit dem Schneebesen zu einer cremigen
Masse aufschlagen. Restliche Orangenschalen dariiberstreuen. Kalt stellen.

2. Fur die Karamellfrichte Ananas schélen, langs halbieren, Strunk entfernen. Die Halften in etwa 2 cm dicke Spalten, diese
in Dreiecke schneiden. Mango schalen und in dhnliche Stlicke schneiden. Bananen schalen und in Scheiben schneiden.
Ingwer fein hacken. Orange und Limette auspressen.

3. Zucker in einer Pfanne schmelzen und hellbraun karamellisieren lassen. Mangostiicke etwa 2 Min. unter vorsichtigem
Rlhren darin braten, dann die Bananen, zuletzt die Ananas. Bevor der Karamell zu dunkel und fest wird, mit dem
Zitrussaft abloschen. Gewlrze zugeben und die Sauce kocheln lassen, bis sie leicht eingedickt ist. Mit Ingwer und
Melisseblattchen bestreuen. Mit der Orangenschaumcreme servieren.
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