Caraméll - Orange - Mous

Zutaten fur: 1 Rezept

400 Gramm Zucker zu Caranel |l schel zen
1/2 Stick Orangenschal e unbehandel t
In julien schnei den
5 Sticke Orangen Saft
2 Sticke Zitronen Saft
14 Blatter Celatine in kaltem Wasser
Ei nwei chen
800 Gramm Geschl agene Sahne

Anleitung:

Zucker in einem Topf unter rihren mt einem Hol zkochl 6ffel zu

m ttel braunem Caranel | schnel zen. Den Fruchtsaft und die

Orangenj ul i en, einen nonment zi ehen | assen, aber auf passen, dass der
Caranel | nicht nachbrdunt.Di e heisse MIch und die Ei er zugeben und
gut verrihren.Die Crene zur "Rose" abziehen. (" Bitte |l esen Sie dazu
die Datei : A .Info zur Rose abziehen im Rezeptbaum) Ist die Crene
richtig dann di e eingeweichte Cel ati ne zugebn und auf Ei swasser kalt
ruhren. Ist die Creme nahe am gelieren, dann di e geschl agene Sahne
zugeben und abf dl | en.

Garnitur : Auf Teller, Musnocken mt Schokol adenschaum
Wei chkr okant ecken und geschl agene Sahnerosette.

Imdas : Mus sogleich in daser fullen, kihlen und
Schokol adenschaum und Sahner osette obenauf, Wi chkr okant ecke.



