Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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GU Rezepte
Rezept
Orangencreme
Ein Rezept von Orangencreme, am 23.04.2024
Zutaten
2 Saftorangen mit unbehandelter Schale 1 unbehandelte Zitrone
6 Blatt weile Gelatine 3 Eigelbe
100g Zucker 300g Joghurt
200g Sahne eventuell weilte Schokolade und abgeriebene
Orangenschale zum Garnieren
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 8 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 440 kcal

Zubereitung

]. DieOrangen und die Zitrone hei abwaschen und die Schale fein abreiben. Dann die Friichte halbieren und auspressen.

2_ Die Gelatineblatter in kaltem Wasser weich werden lassen. Fiirs Wasserbad einen breiten Topf zur Halfte mit Wasser
fullen und erhitzen, aber nicht kochen. Jetzt braucht man nur noch eine hohe Riihrschiissel aus Metall, die in den Topf
hineinpalit (oder einfach einen kleineren Topf). Eigelbe mit dem Zucker in die Schissel geben, mit den Quirlen vom
Handrlhrgerat glattrihren.

3. Die Schissel nun in den Topf mit dem heilRen Wasser setzen, abgeriebene Schale und Saft von Orangen und Zitrone dazu
und im Wasserbad weiterriihren, bis die Masse schaumig, leicht und luftig ist. Schnell runter vom Herd.

4. Die Gelatineblatter leicht ausdriicken, nacheinander in die Creme riihren und auflésen. Kurz abkihlen lassen, dann
Joghurt untermischen. 5-10 Minuten kalt stellen.

5. Die Sahne mit den (sauberen) Quirlen steif schlagen, locker unterziehen. Die Creme nun in 6 oder 8 kleine Férmchen oder
in eine groRe Form fillen und im Kihlschrank richtig kalt und fest werden lassen. Wer méchte, garniert mit geraspelter
weiRer Schokolade und abgeriebener Orangenschale.
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