Orangenmousse

Dessert flr 4 - 6 Portionen

Einkaufsliste

2509

100 g
60g
3dl

3
5cl

125 ml

100 g

QimiQ Rahm-Basis
ungekuhlt
Mascarpone
Zucker
Blut-Orangensaft
Bio - Orangen
Cointreau oder
Orangenlikor
Wenn flr Kinder
Orangensirup
Vollrahm

Zucker

Zubereiten

o O T 9

125 ml Vollrahm steif schlagen.

Die Schale einer Orange fein raspeln.

250 g QimiQ in einem grosseren Geféass glatt rihren mit dem Mixgerat.
100 g Mascarpone, 60 g Zucker, 80 ml Blut-Orangensaft, die
abgeriebene Schale einer Orange und 1/2 dl Cointreau beigeben und
mit dem Mixgerét gut vermischen.

Den steif geschlagenen Vollrahm unterziehen und in die
Dessertgeschirre abfillen.

Fur etwa 2 Stunden kuhl stellen.

2 Orangen filetieren und als Beilage furs Dessert verwenden.

1 Orange in Scheiben schneiden inkl. Schale.

In einer beschichteten Pfanne 100g Zucker caramelisieren lassen.

Den Saft der filetierten Orangen sowie weiterer Orangensaft dazugeben
und solange einkdcheln lassen bis die Flissigkeit sich verdickt und

zu Sirup wird. Ev. noch etwas Cointreau dazugeben beim Einkdcheln.

Die Orangenscheiben im Sirup mitkochen und anschliessend auf
die Dessertteller verteilen.

Sirup Uber das Mousse verteilen und mit den Orangenfilets servieren.



