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Kiichen
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GU Rezepte
Rezept
Orangenkichlein
Ein Rezept von Orangenkiichlein, am 28.06.2026
Zutaten
4 Bio-Orangen 4M Eier
250g (Roh-)Rohrzucker 300g gemahlene, gehdutete Mandeln

Fett und gemahlene Mandeln fiir die Férmchen

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 8 ofenfeste Formchen (je ca. 125 ml, z. B. Glaser, Auflauf-, Tarte- oder Gugelhupfférmchen)
Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 420 kcal

Zubereitung

]. DieOrangen heiR waschen. 3 Orangen in einem Topf mit Wasser bedecken, aufkochen und in ca. 1 Std. 30 Min. bei
mittlerer Hitze weich garen. Orangen aus dem Wasser heben und abkihlen lassen. Dann die Friichte in grobe Stiicke
schneiden, dabei die Kerne entfernen. Die Orangenstiicke in einem Mixer oder mit einem Plrierstab fein zerkleinern.

2. Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Die Férmchen einfetten und diinn mit Mandeln einstreuen. Die Eier und
175 g Rohrzucker mit den Quirlen des Handrlhrgerats cremig schlagen. Orangenpuree und Mandeln unterheben.

3. Die Mandel-Orangen-Masse in die Formchen fiillen. Im Ofen (Mitte) ca. 25 Min. backen. Herausnehmen und die Kiichlein
in den Formchen auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen, dann aus den Férmchen l6sen bzw. stiirzen.

4. DieSchalevon der librigen Orange hauchdiinn abschélen und in moglichst feine Streifen schneiden. Orangensaft
auspressen, mit 100 ml Wasser und restlichem Rohrzucker in einem Topf aufkochen und bei starker Hitze in 3 Min.
sirupartig einkochen lassen. Orangenschalenstreifen dazugeben und im Sirup 2 Min. ziehen lassen. Orangensirup mit den
Schalenstreifen tiber die Orangenkiichlein traufeln.
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