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Rezept für 4-6  Personen

Sahne-Eier-Creme mit karamellisierten Orangenfilets
1/2l Sahne

120 g Staubzucker

4-5 Blatt Gelatine

6 Eidotter

3 EL Vanillezucker

Orangenfilets von 2 Orangen
Zucker

Amaretto
Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eidotter, Staub-  und Vanillezucker schaumig rühren. Gelatine mit einigen Tropfen Wasser erhitzen und schmelzen, abkühlen und in die Dottermasse mengen, geschlagene Sahne unterziehen. In Schalen füllen und 3-4 Stunden im Kühlschrank kühlen.

Orangenfilets:  Zucker in einer Pfanne leicht karamellisieren, mit Amaretto ablöschen, Orangenfilets in der Sauce erwärmen und servieren. 
Tipp: Statt den Orangen kann man auch ein Beerenragout oder marinierte Erdbeeren dazu servieren.

