Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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GU Rezepte
Rezept
Mairuibchen mit Orange
Ein Rezept von Mairlibchen mit Orange, am 25.04.2024
Zutaten
2-3 Mairlibchen (etwa 350 g) 2 Orangen
1-2 griine Kardamomkapseln (ersatzwesie 1/4 TL Salz
gemahlenes Kardamom) schwarzer Pfeffer
2EL kalt gepresstes Olivendl
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 95 kcal

Zubereitung

Die Mairlibchen schéalen und mit einer Mandoline oder einem groRen scharfen Messer in sehr diinne Scheiben schneiden,
beiseitestellen.

Uber einer Schiissel mit einem scharfen Messer die Schalen der Orangen groRziigig abschneiden. Die verbleibende weiRe
Haut sorgféltig abtrennen. Zum Filetieren nach und nach jedes Fruchtsegment direkt an den beiden Trennhduten
einschneiden, das Fruchtfilet auslésen. Den dabei austretenden Saft in der Schiissel auffangen. Ubrige Haute gut
ausdriicken.

Kardamomkapseln mit einem Messer aufschneiden. Die Samen herauslésen und in einem Morser fein zerreiben.
Kardamompulver mit 1-2 EL Orangensaft, Salz, Pfeffer und Ol zu einem cremigen Dressing verriihren.

Anrichten: Ein Drittel der Mairlibchenscheiben auf vier Teller verteilen, dariiber einige Orangenfilets mit etwas von dem
restlichen Orangensaft anrichten. Darauf eine zweite Schicht Mairtibchen, Orangenfilets und -saft verteilen. Die
Tiarmchen zuletzt mit den tbrigen Mairtibchen abdecken. Das Dressing Uiber den Tirmchen verteilen.
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