Zimt - Mousse mit Orangensternen

Zutaten fur: 1 Rezept

125 m MIch,
1 Essl. Orangenli kor,
Schal e von 1 Orange,
1 Dot ter,
40 Gamm Kristall zucker,
1 Teel . Vanill ezucker,

3 Messersp. Zint (gemahlen),
4 Bl atter Celatine,
200 m  Sahne

Anleitung:

Mlch mt Likodr und abgeri ebener Orangenschal e auf kochen. Dotter mt
Zucker, Vanillezucker und Zim cremg riuhren. Mlch unter Rihren in
die Dottermasse gieRen. Dotterm | ch zurick in das Kochgefall | eeren
und unter sté&ndi gem Rihren | angsam erhitzen, bis die Masse cremg

ei ndi ckt (die Masse darf nicht kochen). Crene in eine Schissel

gi eBen.

Cel atine in kaltem Wasser ei nwei chen, gut ausdricken und in der noch
war men Crene aufl dsen. Crene unter RiUhren abkihl en | assen (sie darf
al l erdi ngs nicht fest werden). Sahne schlagen und die Hil fte davon
unter die Masse rihren, restliche Sahne unterheben.

Mus mit Frischhaltefolie zudecken und zum Festwerden m ndestens 4
Stunden kihlen. Mt einem L6ffel Nockerln aus der Masse ausstechen,
auf die marinierten Orangensterne (siehe Rezept) setzen und mt
Schokol adesauce, M nzebl & tern und gemahl enen Zint garnieren.

Garnitur: 120 ml Schokol adesauce

Orangensterne: 2 Orangen, 3 EL Orangenli kor, 2 EL Kristall zucker.
Orangen so schél en, dass das Fruchtfleisch frei liegt. Orangen in
(insgesant 12) ca. 1/2 cmdi cke Schei ben schnei den. Sterne daraus
ausschneiden (mt einem Stern-Ausstecher als Schabl one). Kerne
entfernen. Sterne in eine Schussel |egen, mt einer Mrinade aus
Orangenl i kor und Kristall zucker UbergieBen, mt Frischhaltefolie
zudecken und ca. 1 Stunde ziehen | assen.



