Bitter - Orangen - Eiscreme

Kategorien:  Slssspeise, Kalt, Eis, Fruchte, Profi
Zutaten fur: 8 Portionen

400 Gramm O angennar nel ade
320 m  Doppel rahm

ORANGEN- NUSS- SAUCE

5 Essl. O angenmar el ade
170 m  Frischer O angensaft
170 m M neral wasser m Kohl ensaeure
50 Gramm Baunmuesse
Zucker

Anleitung:
Di e Marnel ade in einer Schuessel weich ruehren. Den Doppel rahm

schl agen und dann darunterziehen. In eine Cakeform gi essen und
gefrieren | assen.

Di e Nusskerne mt hei ssem Wasser uebergi essen. Nach zwei M nuten
abschuetten und di e Kernhaeute abzi ehen. Kerne trocknen | assen, grob
hacken.

Mar el ade mit Orangensaft und M neral wasser vor dem Servieren

auf koechel n. Nach 8 bis 12 Mnuten allenfalls mt etwas Zucker
nachwuer zen. Gehackte Nuesse zufuegen und di e Sauce warm zum kal t en
Ei s servieren.



