Orangen - Mousse 3

Zutaten fur: 4 Portionen

6 Ei (er), davon das Eigelb
3 O ange(n)
70 Gramm Zucker
500 Gramm  Quar k (Mager quar k)
4 Bl atter Celatine
300 Gramm Sahne

Anleitung:

Die Orangen filetieren und in kleine Sticke schnei den, dabei den
Saft auffangen. Den Saft etwas ei nkochen | assen danach mit der
Hal fte des Zucker aufkochen, bis der Zucker gel 6st ist.

Di e Orangensticke darin 2 Mn. weich kochen. Eigelb nmt dem

restlichen Zucker schaum g aufschl agen und den Quark dazu geben. D e
ei ngewei chte CGel atine unter die warne O angenmasse ziehen und in die
Ei er -Quarkmasse einridhren. Die Sahne steif schlagen und unterziehen.

Die Crene kalt stellen. Ich finde, am besten schneckt sie, wenn sie
Uber Nacht kalt gestellt ist. Wenn ich wenig Zeit habe I asse ich
auch das Kochen des Saftes und der Filets weg. Die 70 g Zucker
komren dann zu dem Ei gel b. Zubereitungszeit: ca. 45 M nuten



