
Weihnachtliche Orangen
creme

weihnachten im glas



ZUBEREITUNG
1.4 orangen filetieren. dafür die
oberen kappen abschneiden, die

schale abschneiden und dann tief
zwischen die weisse haut schneiden,

sodass sich die filets einfach
herauslösen lassen. den saft der

orangen auffangen, dafür einfach
ausdrücken.

2. einige der orangenfilets zur seite
legen - sie dienen später als deko

3. den orangensaft mit aperol und
zimt in einem kleinen topf erhitzen.

speisestärke in 1 el kaltem wasser
auflösen. die speisestärke zum

orangensaft geben und unter rühren
aufkochen lassen. vom herd nehmen,

die filetstücke hinzugeben und die
masse in 4 dessertgläsern verteilen. 

4. gelatine in kaltem wasser für ca. 10
min einweichen.

5. die übrigen orangen auspressen, bis
man 200 ml saft hat.

6. eigelb mit dem zucker in einem
gefäss cremig aufschlagen, dann den

orangensaft einrühren.
7. gelatine in einem topf erwärmen

und auflösen, dann zur creme geben
8. sahne und vanillezucker steif

schlagen und unter die creme heben.
9. die fertige orangencreme auf dem

bittergelee verteilen und mit den
übrigen filets verzieren.

10. min. 2 h kühlstellen, dann ist das
dessert servierfähig.

 
GUTEN APPETIT!

für 4 grosse gläser
zubereitungszeit:  ca. 30 minuten
Kühlzeit: 2 stunden
weinempfehlung: 
felsenberg riesling auslese
vdp.grosse lage

schwierigkeit:

ZUTATEN:
8 orangen 
200 gr sahne
4 eigelb
60 ml aperol
2 blatt gelatine
3 el zucker
2 tl speisestärke
1 pck vanillezucker
1 msp. zimt
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