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GU Rezepte
Rezept
Schoko-Orangen-Creme
Ein Rezept von Schoko-Orangen-Creme, am 20.04.2024
Zutaten
400g Sahne 400 g Bitterschokolade "Orange"
4 sehrfrische, zimmerwarme Eier 2EL Zucker
1 Bio-Orange
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 10 Glaschen (je ca. 120 ml Inhalt) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis
60 min | Pro Portion Ca. 370 kcal

Zubereitung

l‘ Die Sahne steif schlagen. Die Schokolade grob hacken. Fiir ein heiRes Wasserbad in einen groReren Topf Wasser 5 cm
hoch einfiillen und erhitzen. Die Schokolade in einen kleineren Topf oder eine Metallschiissel geben, liber das kochende
Wasser hangen und unter Rilhren schmelzen lassen.

2‘ Die Eier sorgfaltig trennen, damit im Eiweil} keine Fettspuren enthalten sind. Die EiweilRe steif schlagen, dabei 1 EL Zucker
einrieseln lassen.

3. Die Eigelbe mit dem Ubrigen Zucker mit dem Handriihrgerét in ca. 3 Min. cremig aufschlagen. Die geschmolzene
Schokolade unterriihren. Erst die geschlagene Sahne, dann den Eischnee mit einem Teigspatel unterheben. Creme in 10
Glaser fillen.

4. Die Orange heil} abwaschen, die Schale mit einem Sparschéler diinn abschélen und diese in feine Streifen schneiden. Die
Cremes damit garnieren und in 4-5 Std. im Kuhlschrank fest werden lassen.
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