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1 Beilagen

1.1 Radicchio mit Orange und Koriander

4 Kopfe kleine Radicchio 100 g Sauerrahmbutter

1 unbehandelte Orange etwas grobes Meersalz, Pfeffer
2 klein. Zwiebeln Alufolie

1/2 TL Koriandersamen

Die dufleren Blitter des Radicchio entfernen, Salatkdpfe mit Strunk vierteln. Orange
waschen, die Hilfte der Schale diinn abschilen und in Streifen schneiden. Den Orangensaft
auspressen. Zwiebeln schilen und in feine Ringe schneiden. Das Koriandergriin waschen
und trockenschiitteln, die Blittchen abzupfen. 8 Stiicke Alufolie ungefdhr in DIN A3
GroBe abschneiden, jeweils zwei Stiicke Alufolie aufeinander legen. Fiir ein Packchen
ungefihr 1/4 der Salatstiicke, Zwiebeln, Orangenschale und Koriandersamen auf eine
Hilfte der gedoppelten Folienstiicke verteilen. Die Butter in kleinen Fléckchen auf dem
Radicchio verteilen, mit Meersalz und Pfeffer kriftig wiirzen. Die Folienrdnder leicht nach
oben biegen, Orangensaft in die Pickchen gieBen. Die andere Hilfte der doppelt gelegten
Folienstiicke iiber den Radicchio klappen, die Rénder sorgfiltig mehrfach nach innen
falten, so dass ein Packchen entsteht. Auf einer weniger heillen Stelle am Rand des Grills
10 min. grillen, dabei einmal wenden. Radicchiopidckchen vom Grill nehmen, den Inhalt
auf Tellern anrichten und mit Korianderblittchen bestreuen.

Tipp: Statt Sauerrahm-Butter kénnen Sie fiir dieses Rezept auch die Paprika-Butter
verwenden (siehe Rezept).

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 20



1 BEILAGEN



2 Brot, Aufstrich

2.1 Ingwer-Orangen-Brot mit Kokosmilch

400 ml / 1 Dose Kokosmilch 1000 g Mehl (Type 550)
200 g Kokosraspel 20 g Salz (2 %)

500 g Buttermilch 60 g Hefe

200 ml Orangensaft Honig (2 gute Essloffel)
Orangenraspel (Schale) von 3 Orangen 1/2 Ingwerwurzel

Vorbereitende Arbeiten: - Brotform gut buttern und mit Kokosraspeln ausstreuen. - Ingwer
schilen, in kleine Wiirfel schneiden und in etwas Olivendl knusprig anbraten. - Orangen
entsaften, die Schale von zwei Orangen mit einem Zestenreiller schilen und spiter mit dem
Ingwer in den Teig geben.

In die Knetschiissel der Reihe nach Buttermilch, Kokosmilch, Orangensaft, Honig,
Kokosraspel und Hefe geben und mit dem Loffel kurz verrithren. Danach das Mehl und
Salz dazu geben. Bitte Salz nie direkt zur Hefe geben. Nachdem alle Zutaten langsam
gut verriihrt sind (Stufe 1 oder 2 bei der Knetmaschine) geben wir zuletzt den gerdsteten
und abgekiihlten Ingwer mit dem Olivendl aus der Pfanne, sowie die Orangenraspel in die
Riihrschiissel. Das Ganze etwa acht bis zehn Minuten bei schneller Geschwindigkeit zu
Ende kneten! Anschlieen die Backform zu etwa drei Vierteln befiillen und 30 Minuten
gehen lassen. Da der Teig sich zum Handkneten nicht empfiehlt, ist es sinnvoll, ihn mit
dem Teigschaber in die Form zu fiillen! Wenn etwas Teig iibrig bleibt, kann dieser in einem
Spritzbeutel gegeben und auf einem Backblech zu kleinen Brottalern aufdressiert und mit
Kokosraspeln bestreut werden. Die Brottaler werden etwa 20 Minuten bei 210 Grad etwa
gebacken! Die Backzeit betrdgt fiir das Brot von etwa 600 bis 700 Gramm Brotgewicht
45 Minuten. Falls die Backform mehr Teig fasst, bitte die Backzeit um die Menge an Teig
erweitern.

Serviervorschlag: Das Brot eignet sich sowohl fiir siiBen Belag (Erdbeerkonfitiire oder
Erdnussbutter) als auch fiir herzhaften Genuss wie zum Beispiel mit frischem Quark,
herzhaftem Bergkise, Creme fraiche und Pfeffer aus der Miihle.



2 BROT, AUFSTRICH



3 Dessert, SiiBspeisen

3.1 Avocado-Orangen-Creme

2 Avocados, reife 2 EL Zitronensaft
1 Orange 30 g Puderzucker
4 TL Orangenschale 1/8 1 Schlagsahne
4 EL Orangensaft Zitronenmelisse

Avocados halbieren und die Steine auslosen. Das Fruchtfleisch mit einem Loffel auslosen,
dabei einen kleinen Rand stehen lassen. Orange filieren. Avocadofleisch, Orangensaft,
Zitronensaft und Puderzucker mit dem Schneidstab piirieren. Sahne steif schlagen und
unter die Avocadomasse heben. Die Creme in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen und
in die Avocadohilften spritzen, 20 Min. kaltstellen. Mit Zitronenmelisse und Orangenfilets
verzieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 30 Minuten
Pro Portion: 498 kcal / 2100 kJ

3.2 Baiser-Nest mit Orangencreme

4 Eier 100 ml Sahne
160 g Zucl.<er ' zum Garnieren

4 Blatt weille Gelatine Erdbeeren

2 unbehandelte Orangen Pistazienkerne

1 Pkg. Vanillinzucker Zitronenmelisse

2 EL Puderzucker

Ofen auf 100 Grad vorheizen. Eier trennen. Eiweil3 steif schlagen, dabei den Zucker
einrieseln lassen. Baisermasse in 4 Ovalen (ca. 12 cm Linge) auf Backpapier und in Tupfen
auf die Rinder der Ovale spritzen. Nester ca. 2 Std. im Ofen trocknen lassen.

Gelatine einweichen. 1 Orange abbrausen, trockentupfen. Schale in Zesten abziehen. 2/3
der Streifen fein hacken. Beide Orangen auspressen. Eigelbe, Vanillinzucker, Puderzucker,
Orangensaft im heilen Wasserbad schaumig schlagen. Ausgedriickte Gelatine darin
auflosen, gehackte Schale zufiigen. Creme kalt rithren.

Sahne steif schlagen, unter die gelierende Creme heben. Baisers damit fiillen. Mit Erdbee-
ren, Orangenzesten, Pistazien und Zitronenmelisse garnieren.

Menii: - VORSPEISE: Kerbel-Kresse-Salat mit Radieschen - SUPPE: Spargelcremesuppe
mit Krabben - HAUPTSPEISE: Uberbackene Lammkoteletts - DESSERT: Baiser-Nest mit



6 3 DESSERT, SUSSSPEISEN

Orangencreme

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung ca. 40 Min.

Trocknen ca. 2 Std.

pro Person: 400 kcal; E10 g, F 14 g, KH58 g

3.3 Beschwipster Orangenreis

100 g Reis, Zimt 40 g Mandelstifte
75 g Zucker 2 EL Orangenlikor
2 grof3. Orangen 4 Waffelrollchen
1/81 Sahne

Vorbereitung: Reis waschen. 1/4 1 Wasser zum Kochen bringen. Reis, Zucker und Zimt da-
zugeben und 20 Minuten quellen lassen. Inzwischen Orangen halbieren, das Fruchtfleisch
aushohlen und in kleine Wiirfel schneiden. Sahne steif schlagen.

Zubereitung: Den ausgekiihlten Reis mit Orangenstiicken und Mandeln mischen, mit dem
Likor abschmecken. Die Sahne vorsichtig unterheben. Die Masse in die ausgehohlten
Orangenhilften fiillen und mit Waffelrollchen garnieren.

Zubereitung ca. 35 Min.
pro Person ca.: 350 kcal

3.4 Bier-Parfait mit Birnen-Orangen-Kompott

Farfait 3 griine Kardamomkapseln

100 g Walnusskerne 30 g Zucker

220 g Zucker 300 ml Orangensaft

1 Blatt weile Gelatine 2 EL Orangenlikor

5 Eigelb (K1. M) 1 klein. Zimtstange

150 ml dunkles Bier 3 Sternanis

125 ml Schlagsahne 3 Birnen (2 200 g)

30 g Orangeat (fein gehackt) 1-2 TL Speisestirke
Kompott 3 Orangen (a 300 g)

1 TL rosa Pfefferbeeren (zerdriickt)

Walniisse mittelfein hacken. 100 g Zucker in einer beschichteten Pfanne hellbraun kara-
mellisieren. Niisse unterriihren, sofort zwischen 2 Stiicke Backpapier geben und mit einem
Rollholz glatt streichen. Masse abkiihlen lassen und zu Krokant zerbroseln. Gelatine in
kaltem Wasser einweichen. 125 ml Wasser mit 120 g Zucker in einem Topf bei mittlerer
Hitze sprudelnd zu einem zéhfliissigen Sirup einkochen. Eigelb und Bier im Schlagkessel
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mit dem Sirup verrithren und mit den Quirlen des Handriihrers tiber dem heiflen Wasserbad
zu einer dicklich-festen Creme aufschlagen. Gelatine ausdriicken und in der Eiercreme
auflosen. Die Creme in Eiswasser abkiihlen lassen. Sahne steif schlagen. Eine Terrinenform
(1 1 Inhalt) mit Frischhaltefolie auslegen. Sahne vorsichtig unter die kalte Biermasse heben.
Krokant und Orangeat unterheben. Masse in die Form fiillen. Form mit Frischhaltefolie und
Deckel verschliefen und iiber Nacht ins Gefriergerit stellen. Fiir das Kompott die Karda-
mombkapseln aufbrechen, die Samen in einem Morser fein zermahlen. Zucker in einem Topf
hellbraun karamellisieren, mit Orangensaft und -likor abloschen und 5-6 Minuten offen
kochen. Kardamom, Zimt und Sternanis zugeben. Birnen schilen, achteln und entkernen.
1 Minute im Saft kochen. Stirke mit etwas Wasser verrithren und den Birnensud damit
binden. Abkiihlen lassen. Orangen schilen, dabei die weile Haut vollstindig entfernen.
Orangen quer in Scheiben schneiden, die Kerne entfernen. Orangen und rosa Pfefferbeeren
mit dem Birnenkompott mischen. Kurz vorm Servieren das Parfait aus dem Gefriergerit
nehmen, aus der Form heben und in fingerdicke Scheiben schneiden. Etwas Kompott zu
dem Parfait geben, restliches Kompott extra dazu servieren.

Mengenangabe: 10 Personen
Zubereitungszeit 1 Std. 30 min, plus Gefrierzeit
Néhrwerte: 325 kcal; E4 g, F13 g, KH43 g

3.5 Blutorangen-Creme

5 Blutorangen, unbeh. (1/4 1 Saft) 1/2 Stange Vanille
4 Blatt weille Gelatine 3 EL Orangenlikor
4 Eigelb 2 Eiweill

75 g Zucker 1 B. Sahne (200 g)

1 Orange heifl waschen, die Schale mit einer Reibe fein abreiben. 1 Orange fein schilen,
die Schale in feine Streifen schneiden. Friichte auspressen, 1/4 1 Saft abmessen. Gelatine
in kaltem Wasser einweichen. Eigelb, Zucker, ausgeschabtes Vanillemark und abgeriebene
Orangenschale mit dem Handriihrgerit zu einer dicklichen Creme aufschlagen. Gelatine
ausdriicken, in einem kleinen Topf auf 1 oder Automatik-Kochplatte 1 - 2 fliissig werden
lassen, mit Orangensaft mischen, unter die Eigelbmasse riithren, in den Kiihlschrank stellen,
bis die Speise anfingt zu gelieren (d.h., dal man mit dem Loffel eine Strafle ziehen kann).
EiweiBl und Sahne getrennt steif schlagen. Die Creme mit Orangenlikor gut verriihren.
Eiweil und die Hilfte der Sahne unterheben. Creme in eine Schiissel fiillen, ca. 4 Stunden
in den Kiihlschrank stellen, mit restlicher Schlagsahne verzieren. Orangenschalenstreifen
auf die Sahne streuen.

40 g EiweiB, 86 g Fett, 202 g Kohlenhydrate, 8173 kJ, 1950 kcal.

Mengenangabe: 6 Portionen
Zubereitungszeit 40 Minuten
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3.6 Blutorangen-Mousse mit Orangenfilets

4 Blatt Gelatine ersatzweise Orangensirup)

2 Blutorangen, eine davon unbehandelt (oder 200 ml Sahne

normale Orangen) 50 g Puderzucker

120 g Zucker 50 g Amarettini (ital. Mandelgebick)
250 g Sahnequark Melisseblittchen zum Dekorieren

70 ml Orangenlikor (z B. *Grand Manier’,

Gelatine einweichen. Unbehandelte Orange heifl waschen, diinne Streifen von der Schale
mit einem Zestenreifler abziehen. Frucht halbieren, auspressen. 100 ml Wasser mit 100 g
Zucker aufkochen, Zesten darin ca. 5 Min. ziehen lassen, herausnehmen, abtropfen lassen.
In etwas Zucker wilzen. Auf einem Teller ausbreiten und zugedeckt kiihl stellen.

Quark mit ausgepresstem Orangensaft sowie 20 ml Likor bzw. Sirup verrithren. Die
Gelatine tropfnass bei milder Hitze auflésen, in diinnem Strahl unter die Creme riihren.
Die Sahne mit dem Puderzucker steif schlagen und unterziehen. Amarettini zerbroseln,
unterheben. Die Mousse mindestens 6 Std. kiihlen.

Die iibrige Orange schilen und mit einem scharfen Messer Filets herausschneiden, den Saft
auffangen. Filets in 50 ml Orangenlikor oder Sirup marinieren. Zum Servieren Nocken von
der Mousse abstechen, mit den marinierten Blutorangenfilets garnieren. Die Orangenzesten
dariiberstreuen, etwas Zitronenmelisse andekorieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Kiihlzeit: ca. 6 Stunden
pro Person ca.: 470 kcal; E9 g, F22 g, KH51 g

3.7 Blutorangencreme

1 Blutorange, nur abgeriebene Schale 2 EL Maizena

3 dl Blutorangensaft 1 saurer Halbrahm (180 g)

1/2 Zitrone, nur abgeriebene Schale 11/2-2 dl Rahm oder Halbrahm
75 g Zucker

Creme: Alle Zutaten bis und mit Maizena mischen und unter stindigem Riihren mit dem
Schwingbesen aufkochen. Sofort in eine Schiissel gieBen, auskiihlen.

Fertig zubereiten: Vom sauren Halbrahm 1 El fiir die Garnitur zuriickbehalten, den Rest
unter die ausgekiihlte Creme mischen. Rahm steif schlagen, sorgfiltig darunterziehen.
Creme in Gliser oder Schalen fiillen.

Garnieren: Je 3 Tropfen sauren Halbrahm auf die Creme geben und mit einem Holzspief3-
chen zu einer Garnitur verziehen.

Mengenangabe: 4 Personen
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3.8 Blutorangencreme

4 Blutorangen (unbeh.) 2 Eier

90 g Wiirfelzucker 5 Bl. weille Gelatine
1 EL Zitronensaft 1/8 1 Sahne

2 Eigelb

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 2 Orangen heil waschen, mit einigen Wiirfel-
zuckerstiicken die Schale abreiben, bis die Wiirfel mit den &dtherischen und aromatischen
Olen vollgesogen sind. Den so aromatisierten Zucker mit dem iibrigen Zucker in einen
Topf geben. So viele der Orangen auspressen, daB man 1/4 1 Saft bekommt, diesen mit
Zitronensaft, Eiern, Eigelb zu dem Zucker geben. Alles auf 2 oder Automatik-Kochstelle
3 - 4 mit dem Handriihrgerit so lange schlagen, bis eine dickfliissige Creme entsteht.
Topf von der Kochstelle nehmen, ausgedriickte Gelatine unterrithren. Creme erkalten
lassen. Kurz bevor die Masse fest wird, geschlagene Sahne unterziehen. Creme in eine
Glasschiissel fiillen. Restliche Orangen schilen, in Spalten teilen, die Stiicke filieren, d.h.
die Trennhéute entfernen. Creme mit Orangenfilets garnieren. Gut gekiihlt servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

3.9 Campari-Orangen-Becher

2 Orangen 1 Pkg. Campari-Orangen-Eis (1000 ml)
250 ml Orangensofe (Glas)

Die Orangen mit der weilen Haut dick abschilen. Dann mit einem scharfen Messer die
Filets heraustrennen, den Saft auffangen. Orangenfilets, Orangensaft und Orangensof3e
mischen. Das Campari-Orangen-Eis zu Kugeln formen und auf vier Eisbecher verteilen.
Die Orangensof3e mit den Filets darauf verteilen.

Mengenangabe: 4 Personen
Pro Portion etwa: 419 kcal / 1753 kJ; E5 g, F4 g, KH88 g

3.10 Campari-Orangen-Sorbet

1/8 1 Wasser, 50 ml Campari,
125 g Zucker, 1 Orange zum Garnieren
1/2 1 Orangensaft,

Den Zucker in das Wasser einriihren und aufkochen. Nach dem Abkiihlen den Orangensaft
und Campari darunter mischen und im Tiefkiihlfach gefrieren lassen. Immer wieder kriftig
durchriihren.
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In vorgekiihlte Gldser mit einem Eisportionierer oder Essloffel fiillen und mit einem
Orangenschnitz garnieren.

3.11 Campari-Orangencreme

2-3 Orangen 150 + 100 ml frisch gepresster Orangensaft
12 Blatt weille Gelatine 2-3 EL Zitronensaft

8 Eier (Gr. M) 400 g Schlagsahne

200 g + 1 EL Zucker 150 ml Blutorangensaft

2 Pkg. Vanillin-Zucker 10 EL Campari

1 unbeh. Orange, abger. Schale von

Orangen so schilen, dass die weille Haut vollstindig entfernt wird. Orangen in Scheiben
schneiden. 8 Blatt Gelatine einweichen. Eier trennen. Eigelb und 6 EL Wasser dickschau-
mig aufschlagen. 200 g Zucker und Vanillinzucker einrieseln lassen. Weiterschlagen, bis
sich der Zucker ganz gelost hat. Orangenschale, 150 ml -saft und Zitronensaft unterriihren.
Gelatine ausdriicken, auflésen. Mit 2 EL Orangencreme verriithren. Dann unter die gesamte
Creme rithren. 10-15 Minuten kalt stellen. Sahne und Eiweifl getrennt steif schlagen. Bei-
des portionsweise unter die Creme ziehen. Eine Schiissel mit Orangenscheiben auslegen.
Creme darauf geben, 1 Stunde kiihlen. 4 Blatt Gelatine einweichen. 100 ml Orangensaft,
Blutorangensaft, 1 EL Zucker und Campari erhitzen. Gelatine ausdriicken und darin
auflosen. Etwas abkiihlen lassen. Vorsichtig auf der Creme verteilen. 2 Stunden kalt stellen.

Mengenangabe: 4 Portion ca.
Zubereitungszeit ca. 30 Min.
Wartezeit: mind. 3 Std.

150 kcal /630k]; E4 g, F8g, KH 13 g

3.12 Citrus-Becher a la Caipirinha

6 Orangen 100 g brauner Zucker
6 Limetten evtl. Limetten oder Orangen und Melisse
12 EL brauner Rum zum Verzieren

Orangen und Limetten so schilen, dass die weile Haut vollstidndig entfernt wird. Friichte
in Scheiben schneiden. Rum und Zucker verriihren, bis der Zucker gelost ist. Friichte damit
betrdufeln und 2 Stunden gut durchkiihlen lassen. Friichte mit Marinade in Cocktailgliser
fiillen. Mit Limetten- oder Orangenscheiben, Orangenschale und Melisse verzieren.

Zubereitungszeit ca. 20 Min.
Wartezeit ca. 2 Std.
Portion ca.: 170 kcal / 710kJ; E1 g, F2 g, KH26 g
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3.13 Citrus-Becher a la Caipirinha

6 Orangen 100 g brauner Zucker
6 Limetten evtl. Limetten oder Orangen und Melisse
12 EL brauner Rum zum Verzieren

Orangen und Limetten so schilen, dass die weifle Haut vollstidndig entfernt wird. Friichte
in Scheiben schneiden. Rum und Zucker verriihren, bis der Zucker gelost ist. Friichte damit
betrdufeln. Ca. 2 Stunden durchkiihlen. Friichte mit Marinade in Cocktailgléser fiillen. Mit
Limetten- oder Orangenscheiben, Orangenschale und Melisse verzieren.

Zubereitungszeit ca. 20 Min.
Wartezeit ca. 2 Std.
Pro Portion ca.: 170 kcal / 710 kJ

3.14 Cointreau-Pudding mit Fruchtsauce

1/4 1 Orangensaft, frisch gepresst 1 unbehandelte Orange, Schale von
1/41Milch 1 EL Honig

80 g Zucker 1 Spritzer Cointreau

50 g Speisestarke Fruchtsauce:

1 Pkt. Yamllezucker 250 g Beerenmischung (TK-Ware)
4 cl Cointreau 50 g Zucker

1/8 1 Sahne 2 EL Cocktailkirschen aus dem Glas

3 Blatt Gelatine 4 cl Cointreau

Vorbereitung: Die Cocktailkirschen aus dem Glas nehmen und abtropfen lassen; die
Orangenschale hauchdiinn abschilen, so dass die weile Innenhaut auf der Frucht verbleibt;
die Schale in feine Streifen schneiden und mit 1 EL Honig, 1 Spritzer Cointreau sowie
etwas Wasser ca. 5 Minuten kochen, abseihen und erkalten lassen. Fiir den Pudding den
frisch gepressten Orangensaft mit der Speisestirke verrithren; die Milch mit dem Zucker
und dem Vanillezucker aufkochen, das Orangensaft-Speisestirkegemisch beifiigen, noch
einmal aufkochen und zugedeckt erkalten lassen; die Sahne steif aufschlagen.

Den erkalteten Pudding durch ein feines Sieb streichen und die Sahne vorsichtig unterhe-
ben; die Gelatine in kaltem Wasser vorweichen, gut ausdriicken, in erhitztem Cointreau
auflésen und ebenfalls unter den Pudding heben; geeignete Puddingformen mit kaltem
Wasser ausspiilen, die Masse einfiillen und zum Stocken fiir drei Stunden in den Kiihl-
schrank stellen.

Fiir die Fruchtsauce die Beerenmischung mit dem Zucker aufkochen, die Cocktailkirschen
sowie den Cointreau beifiigen und die Sauce kaltstellen. Zuletzt die Férmchen kurz in
heifes Wasser tauchen und die Puddings auf vorgekiihlte Teller stiirzen.

Dieses erfrischende Dessert wird mit der Fruchtsauce angerichtet, mit den marinierten
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Orangenstreifen garniert und eiskalt zu Tisch gebracht.

Mengenangabe: 4 Portionen

3.15 Creme-fraiche-Mousse mit Orangen

4 Orangen 1 EL Honig
1 Dos. Créme fraiche (150 g) 4 EL Orangenlikor
1 Pkg. Orangenback 200 ml Schlagsahne

4 Blatt Gelatine, weille

Orangen wie einen Apfel schilen, Filets zwischen den Trennhiduten herausschneiden, Hiute
ausdriicken, Saft auffangen. Filets auf 6 Portionsférmchen (a 1 50 ml Inhalt) verteilen.
Creéme fraiche mit Orangensaft und Orangenback mit dem Handriihrgerit verriihren.
Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Honig und Orangenlikor auf 1/2 oder Automatik-
Kochstelle 3 - 4 erwdarmen, die ausgedriickte Gelatine darin auflésen, unter die Creme
ziehen. Sahne steif schlagen und unterheben. Auf Formchen verteilen. 1 - 2 Std. kalt
stellen. Dann stiirzen. Dazu pat Schokoladensofe.

Mengenangabe: 6 Portionen
Zubereitungszeit 30 Minuten
Pro Portion: 259 kcal / 1088 kJ

3.16 Crépes mit Himbeer-Orangen-Sof}e

Teig: 2 unbeh. Orangen
100 g Mehl 1 Limette
125 ml Milch 50 g Butter
125 ml Cidre (Apfelwein) 40 g Zucker
1 Msp. Salz 2 EL Honig
1 EL Zucker 125 ml WeiBlwein
3 Eier 2 cl Orangenlikor
Butter zum Braten 4 cl Himbeergeist
Sofe: 250 g frische Himbeeren

Fiir den Teig alle Zutaten mit dem Handriihrgerdt verrithren und 30 Min. quellen lassen. In
einer Pfanne (0 15 cm) wenig Butter erhitzen, etwas Teig hineingeben und die Crepes auf
1 1/2 oder Automatik-Kochstelle 7-8 von beiden Seiten nacheinander goldgelb backen.
Fiir die Sofe: Die Orangen heifl abwaschen und diinn abreiben. Orangen und Limette
auspressen. Butter in einer Pfanne zerlaufen lassen, den Zucker und Honig zufiigen und
unter Rithren schmelzen lassen, bis die Mischung leicht hellbraun ist. Orangen- und
Limettensaft sowie Orangenschale hinzufiigen. Weilwein angieBen und die Sofle 10



3.17 Crépes mit Orangensahne 13

Min. auf 1 oder Automatik-Kochstelle 5-6 kochen. Die Crepes in die Sofe geben. Mit
Orangenlikor und Himbeergeist iibergieBen und einige Minuten ziehen lassen. Die Crepes
dabei 6fter wenden. Zum Schluss die Himbeeren hinzugeben.

Mengenangabe: 4 Portionen

3.17 Crépes mit Orangensahne

1 Bd. Minze 240 ml Milch
1 groB. Eiweil3 90 g Mehl

1 unbeh. Orange 3 Eier

10 EL Zucker 1 Prise Salz

5 Orangen 2 EL Butter
260 ml Orangensaft, ca. 3 EL Ol

1 EL Speisestirke 150 ml Sahne

1 EL Orangenlikor

Minze abbrausen, trockenschiitteln und mit Eiweil bestreichen. Mit 8 EL Zucker bestreuen
und trocknen lassen.

Die unbehandelte Orange heifl abbrausen, trockentupfen und die Schale abreiben. Alle
Orangen filetieren, dabei den Saft auffangen. Saft mit dem {ibrigen Orangensaft auf 300 ml
auffiillen. Mit 2 EL Zucker zum Kochen bringen. Mit der angeriihrten Speisestirke binden,
Orangenfilets und Likor dazugeben.

Fiir die Crépes die Milch mit Mehl, Eiern, Orangenschale und Salz verrithren. Die Butter
zerlassen und unterriihren. Aus dem Teig portionsweise Crépes im Ol backen. Backofen-
grill vorheizen.

Sahne steif schlagen und unter die Sofle ziehen. Crépes mit etwas Orangensahne fiillen und
in eine Auflaufform legen. Ubrige Sahne dariibergieBen, alles im Ofen iibergrillen. Mit der
Minze garnieren, evtl. mit Puderzucker bestduben.

Mengenangabe: 6 Personen
Zubereitungszeit: 45 Min.
pro Person: 395 kcal; E9 g, F23 g, KH39 g

3.18 Crépes Suzette

Zutaten fiir den Teig: 1 Prise Salz
2 Eier und 2 EL Butter
1 Eigelb 100 ml Mineralwasser mit Kohlenséure
350 ml Milch Fiir die Sofe:
200 g Mehl gesiebt

200 ml frisch gepresster Orangensaft
1 EL Zucker
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3 EL Zucker 5 Eier

8 cl Grand Manier 300 g Zucker

etwas Butter 1 Pkg. Vanillepudding-Pulver
200 ml Sahne 350 ml Orangensaft

1 EL geschnittene Orangenzesten 200 g Butter

Fiir die Orangencreme: 3 Orangen, Abrieb von

In eine Schiissel das gesiebte Mehl geben. Die Eier dazugeben, dann die Hilfte der
Milch, Salz und Zucker dazugeben. Alles gut verrithren, den Rest der Milch hinzu geben,
nochmals glatt rithren und vorsichtig durch das Sieb passieren. 10 Minuten ruhen lassen.
Dann in einer Crépe - Pfanne die Butter hellbraun werden lassen und unter den Teig
rithren.

Die Pfanne ausputzen und wieder richtig heis werden lassen. Nun 100 ml Mineralwasser
unter den Teig rithren und mit einer kleinen Kelle den Teig in die heile Pfanne geben.
Hellbraun ausbacken, mit einer Palette vorsichtig wenden, zweite Seite backen und auf
einem Rost ausdunsten lassen. Pro Person drei Stiick vorbereiten.

Sofle: Die Butter mit dem Zucker und etwas Saft in einer Kasserolle verrithren bis der
Zucker geschmolzen ist. Dann den Rest des Saftes dazugeben und reduzieren lassen - die
Sofle soll sirupartig sein. Dann den Grand Manier dazugeben. Von der Orange die Schale
ganz diinn abschneiden, blanchieren, in feinste Burnoise schneiden und in die Sof3e geben.
Die Crépes in der Sofle wenden und vier Mal falten. Auf lauwarmen Teller anrichten
oder alle auf einer Platte servieren. In einem kleinem Topfchen Grand Manier mit etwas
Kirschwasser erwdarmen. Den Alkohol anziinden und die Crépes vor den Gésten flambieren.
Auf der geschlagenen Sahne servieren oder auch noch Orangencréeme dazu geben.
Orangencreme: Eier und Zucker schaumig schlagen. Puddingpulver dazugeben. Den
Orangensaft aufkochen, Butter und Orangenschale hinzu geben. Die Fliissigkeit weitere 15
Minuten bei niedriger Hitze kcheln lassen.

Mengenangabe: 4 Personen

3.19 Crépes Suzette

Fiir den Crépeteig: Butter zum Ausbacken
200 g Mehl Auferdem:
2 EL Zucker

1 groB. unbehandelte Orange

1 Prise Salz 8 Stiickchen Wiirfelzucker

3 frische Eier

: 150 g Butter
1/21Milch 100 g Zucker
2 EL Butter 4 EL Grand Marnier.

Das Mehl in eine Schiissel sieben und den Zucker und das Salz hinzufiigen. Die Eier und
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die Milch dazugeben und alles mit dem Schneebesen oder dem Handriihrgerét zu einem
sehr fliissigen Teig verrithren. Die Butter zerlassen und unter den Teig rithren. Ihn danach
etwa 2 Std. ruhen lassen. Die Orange mit einem Kiichenpapier abwischen und die Zucker-
stiickchen fest an der Orangenschale abreiben, bis sie von dem Ol durchdrungen sind. Die
Orange pressen und den Saft mit der Butter und dem Wiirfelzucker sowie dem iibrigen
Zucker in einem Topf aufkochen. Dann den Likor hineintraufeln. Inzwischen aus dem Teig
diinne Crépes backen. Die Crépes zu Vierteln zusammenlegen und dicht nebeneinander in
eine grofle Pfanne legen. Mit der heiflen Sauce iibergieSen. Zum Flambieren etwas Grand
Marnier erwirmen, iiber die Crépes geben und sofort anziinden.

Tipp: Waschen Sie die Orange heif}3 ab, bevor Sie die Zuckerstiickchen an der Schale
abreiben.

Mengenangabe: 6 Portionen
Arbeitszeit: ca. 1 Std.
Quellzeit: ca. 2 Std.

Je Portion: ca.: 645 kcal

3.20 Crépes Suzette mit Orangencréme

fiir den Teig: 8 cl Grand Manier

2 Eier + 1 Eigelb etwas Butter

350 ml Milch 200 ml Sahne

200 g Mehl gesiebt 1 EL geschnittene Orangenzesten

1 EL Zucker Fiir die Orangencreme

1 Prise Salz 5 Eier

2 EL Butter . 300 g Zucker

100 ml Mineralwasser mit Kohlenséure 1 Pke. Vanillepudding-Pulver
Fiir die Sofse : 350 ml Orangensaft

200 ml frisch gepresster Orangensaft 200 g Butter

3 EL Zucker 3 Orangen, Abrieb von

In eine Schiissel das gesiebte Mehl geben. Die Eier dazugeben, dann die Hilfte der
Milch, Salz und Zucker dazugeben. Alles gut verrithren, den Rest der Milch hinzu geben,
nochmals glatt rithren und vorsichtig durch das Sieb passieren. 10 Minuten ruhen lassen.
Dann in einer Crépe - Pfanne die Butter hellbraun werden lassen und unter den Teig riihren.
Die Pfanne ausputzen und wieder richtig heis werden lassen. Nun 100 ml Mineralwasser
unter den Teig rithren und mit einer kleinen Kelle den Teig in die heile Pfanne geben.
Hellbraun ausbacken, mit einer Palette vorsichtig wenden, zweite Seite backen und auf
einem Rost ausdunsten lassen.

Pro Person drei Stiick vorbereiten.

Fiir die SoB3e : Die Butter mit dem Zucker und etwas Saft in einer Kasserolle verrithren bis
der Zucker geschmolzen ist. Dann den Rest des Saftes dazugeben und reduzieren lassen
- die SoBe soll sirupartig sein. Dann den Grand Manier dazugeben. Von der Orange die
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Schale ganz diinn abschneiden, blanchieren, in feinste Burnoise schneiden und in die Sof3e
geben.

Fiir die Orangencréme: Eier und Zucker schaumig schlagen. Puddingpulver dazugeben.
Den Orangensaft aufkochen, Butter und Orangenschale hinzu geben. Die Fliissigkeit
weitere 15 Minuten bei niedriger Hitze kocheln lassen.

Die Crépes in der Sole wenden und vier Mal falten. Auf lauwarmen Teller anrichten oder
alle auf einer Platte servieren. In einem kleinem Tépfchen Grand Manier mit etwas Kirsch-
wasser erwiarmen. Den Alkohol anziinden und die Crépes vor den Gisten flambieren.

Auf der geschlagenen Sahne servieren oder auch noch Orangencréme dazu geben.

3.21 Curacao-Granité mit Orangen-Zabaione

Fiir das Granite: 2 Eigelb

300 ml Blue Curagao-Likor 40 g Puderzucker

400 ml Wasser 1/2 Bio-Orange, abgeriebene Schale von
Fiir die Zabaione: 150 ml Orangensaft

Likor und Wasser mischen, in eine flache Schale geben. ca. 8 Stunden gefrieren lassen.
Dabei immer wieder mit einem Essloffel die Oberfliche ankratzen, sodass sich lockere
Kfristalle bilden.

Eigelbe und Puderzucker im warmen Wasserbad cremig schlagen. Orangenschale unter-
schlagen. Saft nach und nach unter stindigem Schlagen zugieBen. Weiter im Wasserbad ca.
5 Minuten schaumig schlagen.

Granite-Kristalle auf acht hohe Gléser verteilen. Zabaione daraufgiefen, sofort mit Stroh-
halmen servieren.

Mengenangabe: 8 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 1/2 Stunde
Gefrierzeit: ca. 8 Stunden

3.22 Eis-Orangen

5 ungespritzte grofle Orangen 8 Eislocken Orangeneis (oder Blutorangen-
20 ml Cointreau Joghurt-Eis).

Von 4 Orangen etwa 1/5 als Deckel abschneiden. Mit einem spitzen Messer und einem
Kaffeeloffel die Friichte halb aushohlen und Cointreau hineinspritzen. Die fiinfte Orange
schilen und filetieren. Die ausgehohlten orangen mit den Filets auf Desserttellern anrichten
und mit den Eislocken fiillen. Die Deckel obenauf legen.

Wenn Sie das Eis selbst herstellen wollen: Fiir das Orangeneis konnen Sie entweder das
Rezept Pfirsichrahmeis abwandeln, indem Sie statt der Pfirsiche 250 g geschilte Orangen
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und als Likoér Cointreau verwenden. Oder Sie nehmen beim Rezept Zitroneneis statt der
Zitronenschale die Schalen von 2 unbehandelten orangen und ersetzen den Zitronensaft
durch 150 ml Orangensaft. Fiir das Blutorangen- Joghurt-FEis ldsst sich das Rezept Ananas-
Joghurt-Eis entsprechend abwandeln. Zitronensaft wird dabei nicht gebraucht.

Hiibsch wirkt eine Mischung aus Zitronen und Blutorangen-Joghurt-Eis. Beide fertigen
Eissorten werden in der Eismaschine mit einigen Umdrehungen verquirlt.

Mengenangabe: 4 Portionen

3.23 Eisauflauf mit Orangen

350 g Schlagsahne 500 ml Milch

150 g Zucker 1 Pkg. Vanillinzucker

40 g Mehl 3 EL Orangenlikor

8 g weille Gelatine Orangenschale, in sehr diinne Streifen ge-
3 Eier schnitten

3 Orangen 1 Prise Salz

Eier mit Zucker, Vanillezucker, einer Prise Salz, Mehl und die geriebene Schale von 2
Orangen cremig schlagen. Mit kalter Milch verdiinnen und alles gut verriihren.

Unter stindigem Riihren erhitzen und aufkochen. Sofort von der Kochstelle nehmen,
eingeweichte und gut ausgedriickte Gelatine unterziehen, gut mischen und ganz auflosen.
Orangenlikor unterriithren. Topf in kaltes Wasser tauchen, um Creme abkiihlen zu lassen.
300 g Schlagsahne steif schlagen und vorsichtig unterziehen.

In einer Auflaufform innen ringsum etwas Pappe anbringen, die 5 cm iiber den Rand stehen
soll. Mit Klebeband festmachen.

Dritte Orange in diinne runde Scheiben schneiden und diese in der Form seitlich anbringen.
Auflaufform mit Creme fiillen, glattstreichen und 5 Stunden kalt stellen.

Restliche 50 g Schlagsahne steif schlagen.

Ein kleines Messer vorsichtig zwischen Pappe und Creme schieben und Cremeauflauf
herausheben. Mit Sahnetupfen, Orangenscheiben und Orangenstreifen garnieren.

Mengenangabe: 8 Personen
Zubereitung 60 Minuten
Backzeit 15 Minuten

3.24 Erdbeeren mit Orangen-Zabaione

500 g Erdbeeren 1 EL Zitronensaft
1 Ei 2 EL Zucker
2 Eigelb 1 Orange in Scheiben

6 EL Orangensaft
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Erdbeeren waschen, grofe Friichte halbieren. Ei, Eigelb, Orangensaft, Zitronensaft und
UrsiiBBe in einem Topf bei mittlerer Hitze bis kurz vorm Kochen zu einer dicklichen Creme
aufschlagen.

Erdbeeren auf Tellern verteilen und mit der Orangen-Zabaione servieren. Mit halbierten
Orangenscheiben dekorieren.

Mengenangabe: 4 Portionen:
Zeit: 20 Min.
Pro Port.: 124 kcal

3.25 Erdbeeren mit Orangenkaramell

300 g Erdbeeren 1-2 EL Orangenschale in feinen Stiften
1 Bd. Minze (Zesten)

60 g Zucker 40 ml Orangenlikor (Grand Marnier)

250 ml Orangensaft

1. Die Erdbeeren waschen, gut abtropfen lassen, putzen und halbieren. Die Minze zur
Hiilfte in Streifen schneiden, die andere Hilfte in StrauBchen zerpfliicken.

2. Den Zucker in einer heilen Pfanne goldbraun schmelzen. Den Orangensaft dazugieBen.
Die Orangenschale hineinriihren. Die Hitze zuriickschalten. Den Orangenkaramell etwas
einkochen und dann abkiihlen lassen.

3. Die Erdbeeren in einer Schale mit Orangenkaramell und Orangenlikor iibergieBen, die
Minzestreifen untermischen. Die Erdbeeren 10 Minuten marinieren.

4. Die Erdbeeren auf Desserttellern anrichten, je 1 Scheibe Orangenparfait (sieche folgendes
Rezept) dazulegen und mit Minzestrau3chen garnieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: 35 Minuten
Pro Portion: 145 kcal /608 kJ; E1 g, FOg, KH27 g

3.26 Espressomousse mit Orangensalat

3 Blatt Gelatine weifle 1 Tasse(n) heiBer starker Espresso (125 ml)
125 g Créme double 3 Orangen

2 EL Zucker 2 EL Orangenlikor oder Grappa nach Belie-
1 TL abgeriebene Schale von 1 unbehandel- ben

ten Zitrone Minze zum Garnieren

1. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
2. In der Zwischenzeit die Creme double, den Zucker und die Zitronenschale mit dem
Schneebesen des Handriihrgerétes in einer Riihrschiissel steif schlagen.
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3. Die Gelatine gut ausdriicken und in dem heiflen Espresso unter Riihren auflosen. Etwas
abkiihlen lassen und unter die Creme mischen. Etwa 2 Stunden kalt stellen, dabei anfangs
mehrmals durchriihren, damit sich die Creme gut mit dem Espresso verbindet.

4. Zwei Orangen schilen und in Spalten teilen (filieren), die dritte auspressen. Den
Orangensaft erhitzen und um die Hélfte einkochen. Den Likor dazufiigen, die Orangenfilets
untermischen und ziehen lassen, bis die Mousse fest ist.

5. Von der Espressomousse mit einem El. Nocken abstechen, auf vier Teller setzen und mit
dem marinierten Orangensalat umgeben. Mit Minzeblittchen garnieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 30 Minuten
Kiihlzeit 120 Minuten

990 kJ

3.27 Feigen in siiBem Wein

16 groB. getrocknete, weiche Feigen handelte Orangen
600 ml siiler Muskateller-Wein 1 Prise Chilipulver
8 Gewlirznelken 3 EL Honig

2 Zimtstangen und Stangen zum Garnieren 5 EL Orangenlikor
2 schmale Streifen, diinn abgeschilte unge-

Feigen im Wein 30 Minuten einweichen, aus dem Wein nehmen und am Stielende iiber
Kreuz einschneiden. Wein mit Nelken, Zimtstangen, Orangenschale, Chilipulver, Honig
und Likor aufkochen.

Feigen hineinsetzen, 5 Minuten kochen und aus dem Sud heben. Sud zu einem Sirup
einkochen. Zur Probe einen Tropfen Sirup auf einen Teller tropfen. Zeigt er sich gewolbt,
ist er dickfliissig genug.

Feigen auf Portionsteller setzen, mit Sirup betrdufeln und mit Zimtstange und Gewiirznelke
garnieren.

Dazu: Vanilleeis, Karamelleis oder Mascarponecreme (siehe dort)

Der goldfarbene Muskateller-Wein von Rhodos wird gekiihlt dazu getrunken. Es passt
natiirlich auch ein anderer Dessertwein, etwa eine Beerenauslese.

Mengenangabe: 8 Portionen

3.28 Feine Orangen-Weincreme

8 Blatt weille Gelatine 2-3 Orangen
4 frische Eier (Gr. M) 200 ml Weillwein
75-100 g Zucker 3 EL Orangenlikor

1 Pkg. Vanillin-Zucker 200 g Schlagsahne
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evtl. 20 g Vollmilch-Schokolade evtl. unbehandelte Orangenschale
zum Verzieren Orar.lgenscheiben und
Melisse

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eier trennen. Eigelb, Zucker und Vanillin-Zucker
ca. 5 Minuten hellcremig schlagen.

Orangen auspressen und 175 ml Saft abmessen. Saft erwidrmen. Gelatine ausdriicken und
darin auflosen. Wein und Likor in die Gelatine rithren. Unter die Eicreme heben. Ca. 10
Minuten kalt stellen, bis sie zu gelieren beginnt.

Sahne und Eiweil} getrennt steif schlagen. Nacheinander unter die Creme heben. In eine
Schiissel fiillen. Mind. 4 Stunden kalt stellen.

Von der Schokolade mit einem Sparschiler Rollchen abziehen. Orangencreme damit
bestreuen. Mit Orangenschale, -scheiben und Melisse verzieren.

EXTRA-TIPP Wenn’s ohne Alkohol sein soll, konnen Sie Wein und Likor ohne Weiteres
gegen Orangensaft austauschen.

Mengenangabe: 6 Personen

Zubereitungszeit ca. 30 Min.

Wartezeit mind. 4 Std.

Portion ca.: 290 kcal / 1210kJ; E9 g, F15g, KH 18 g

3.29 Feines Zitrusfrucht-Trio

1 rosa Grapefruit 250 ml Milch,

2 Blutorangen 2 EL Zucker

3 Orangen 200 g Rahmbrotaufstrich (z. B. ’Brunch’)
50 ml Orangenlikor einige Blittchen Zitronenmelisse

1/2 Vanilleschote, 1 EL gehackte Pistazien zum Garnieren

1 Pkg. VanillesoBBenpulver

Zitrusfriichte schilen und filetieren, dabei Fruchtsaft auffangen. Saft mit Likor verriihren,
Filets darin ca. 10 Min. marinieren.

Die Vanilleschote lidngs aufritzen, das Mark herausschaben. Soenpulver mit 3 EL Milch
glatt riihren. Ubrige Milch, Vanillemark, Zucker aufkochen. Angeriihrtes Pulver unterzie-
hen. Den Rahmbrotaufstrich unter die Sofe heben.

Die Vanillecreme auf 4 Teller verteilen. Friichte darauf anrichten. Mit Zitronenmelisse-
blittchen und Pistazien garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung ca. 20 Min.

Marinieren: ca. 10 Min.

pro Person: 250 kcal; E5 g, F9g, KH29 g
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3.30 Fruchtsalat Aurora

2 Grapefruits, gelb 1/2 TL Vanillinzucker

2 Grapefruits, rosa oder rot 3 EL weiller Rum

3 Orangen 2 EL. Amaretto nach Belieben oder
1/2 Dos. Mandarinenschnitze 1/2 TL Bittermandelessenz

4 EL Zucker

Grapefruits und Orangen schélen und filetieren oder Orangen schilen und in Schnitze
teilen. Mandarinenschnitze gut abtropfen lassen. Alles mit Zucker, Vanillinzucker und Rum
mischen, zugedeckt 1-2 Stunden bei Zimmertemperatur ziehen lassen.

Die entstandene Fliissigkeit in ein Pfannchen abgieBen, zur Hilfte einkochen. Die Frucht-
schnitze z. B. in einer flachen Schale dekorativ anrichten. Den noch warmen Fruchtsaft mit
dem Amaretto abschmecken, iiber die Friichte gieen und nach Belieben vor dem Servieren
kurz kiihl stellen.

3.31 Gebackene Bananen mit Rum

4 Bananen 1/4 TL geriebener, frischer Ingwer
1 Orange, Saft und abgeriebene Schale etwas Vanille und/oder Zimt

30 ml brauner Rum 40 g Butter

50 g brauner Zucker

Backofen auf 180°C vorheizen. Bananen schilen und in Scheiben schneiden. In 4 ofenfeste
Formchen verteilen. Gewiirze, Zucker und Orangenschale dariibergeben. Orangensaft und
Rum dariibergieBen. Die Butter darauf verteilen. Formchen mit Alufolie abdecken und fiir
15 Minuten backen.

Abkiihlen lassen. Mit Sahne oder Vanilleeis garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

3.32 Gebackene Orangenschnitten ’Beignets d’oranges’

6 Orangen, Backteig auf franzosische Art,
Orangenlikor, Ol zum Ausbacken

Orangen werden geschilt in Schnitze geteilt und die weifle innere Haut sorgfiltig abge-
nommen, so dass nichts von dieser daran bleibt, Kerne entfernen. Orangenschnitze mit
Orangenlikor ca. 1 Stunde marinieren. Kurz vor dem Anrichten Orangenschnitze abtropfen
lassen, in den Backteig auf franzosische Art tauchen und im schwimmenden Fett goldgelb
backen. Zum Entfetten auf Kiichenpapier legen. (Johann Rottenhéfer, * Anweisung in der
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feinen Kochkunst’, Verlag Lothar Borowsky

3.33 Geeistes Orangensoufflé

4 Eigelbe 1 cl Cointreau
125 g Zucker 2 Eiweille

1 1/2 Blatt Gelatine 185 ml Sahne
1/8 1 Orangensaft Kakopulver

Die Eigelbe mit 60 g Zucker im Wasserbad cremig schlagen und die aufgeldste Gelatine
unterziehen. Orangensaft und Liker einrithren und die Masse kalt werden lassen. Die
Eiweille und den restlichen Zucker zu Schnee schlagen und unter die Eigelbmasse heben.
Sahne steif schlagen und auch vorsichtig unterheben. In féormchen fiillen und ins Eisfach
stellen. Vor dem Servieren mit Kakaopulver besteuen.

Mengenangabe: 4 Personen

3.34 Gefiillte Orange mit Quarkcreme

5 unbehandelte Orangen 2-3 EL Zucker
500 g Sahnequark 10 braune Kuchen oder Spekulatius
2 EL Orangenlikor, evtl. evtl. Minze zum Verzieren

1 Pkg. Vanillin-Zucker

Orangen heifl waschen, trockentupfen. Von 4 Orangen am Stielansatz je einen groB3en
Deckel abschneiden. Orangen aushohlen. Von der fiinften Orange etwas Schale in Streifen
abziehen, iibrige Schale abreiben. Orange so schélen, dass die weifle Haut vollig entfernt
wird. Samtliche Filets zwischen den Trennhéduten herausschneiden, Saft auffangen. Reste
ausdriicken. Filets, bis auf einige, klein schneiden. Quark, 4 EL Orangensaft, abgeriebene
Schale, Likor und Vanillin-Zucker verrithren. Mit Zucker abschmecken. Braune Kuchen
grob hacken und, bis auf einige zum Verzieren, mit den Orangenstiickchen unterriihren.
Quarkspeise in die ausgehohlten Orangen fiillen. Mit restlichen Orangenfilets anrichten
und mit {ibrigen braunen Kuchen bestreuen. Mit Streifen der Orangenschale und Minze
verzieren.

Orangen aushohlen: an der Innenseite der Schale entlangschneiden, Fruchtfleisch lings
durchschneiden und von der Mitte mit einem Essloftel herausheben.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 40 Min.
pro Portion ca.: 380 kcal / 1590kJ; E15g, F14 g, KH46 g
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3.35 Gefiillte Orangen

4 groB. Orangen 1 TL Butter

1/41Milch 1/4 1 Sahne

1 Pkg. Vanillepuddingpulver Zum Garnieren:

40 ¢ Zucke.r ' Orangenstiickchen oder
1 Pkg. Vanillin Himbeeren

2 Eigelb

Orangen halbieren, den Saft auspressen (Muss 1/4 1 ergeben) und die Orangenhilften von
Fruchtriickstinden befreien. Saft und Milch auf mittlerer Gasflamme zum Kochen bringen.
Puddingpulver, Zucker und Vanillin mit etwas Milch glattrithren und einmal aufkochen
lassen. Mit Eigelb legieren und mit Butter verfeinern. Etwas abkiihlen lassen, dann die
geschlagene Sahne unterziehen. Den Pudding in die Orangenhilften fiillen und gut gekiihlt
mit Obst garnieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Vorbereitungszeit: ca. 10 Minuten
Garzeit: ca. 10 Minuten

3.36 Gewiirzorangen mit Omelette

6 Orangen 1 Msp. Piment
1/2 1 Rotwein 2 cl Rum

2 EL Agavensirup 2 cl Grenadine
1 Zimtstange Omelette

1 Msp. Nelken, gemahlen 6 Eier

1 Msp. Ingwerpulver 3 EL Sahne

1 Msp. Koriander, gemahlen 1 EL Butter

1 Msp. Kardamom Salz, Pfeffer

Die Orangen filieren. Alle restlichen Zutaten zusammenschiitten, kurz aufkochen und die
Orangenfilets hineingeben. Die Orangenfilets in diesem Sud mindestens eine Nacht ziehen
lassen.

Omelette Die Eier in eine Schiissel schlagen, pfeffern, salzen und verquirlen. Butter in eine
heifle Pfanne geben und das verquirlte Ei hinterher geben. Mit einem Holzloffel in der
Pfanne riihren bis nur noch wenig fliissiges Ei vorhanden ist.

Pfanne vom Herd nehmen und schiitteln. Der duflere Rand des Omeletts rollt sich zusam-
men. Das Omelette nimmt immer mehr eine walzenformige Form an je niher es sich auf
den Pfannenstiel hin zu rollt. Das Omelette mit den Orangenfilets anrichten.
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3.37 Gratinierte Blutorangen mit Orangenzabaione

1/8 1 Orangensaft 1/2 Lorbeerblatt in feinste Streifen geschnit-
1 abgeriebene Orange ten

8 cl Portwein 40 g Zucker

8 zerstoBene griine Pfefferkorner 3 Eigelbe

1 Msp Nelkenpulver

Blutorangen ohne Schale in diinne Scheiben schneiden und auf Kiichenkrepp eine halbe
Stunde abtropfen lassen. Vor dem Anrichten dick mit im Mdérser fein gemahlenem Zucker
bestreuen. Mit einer Lotlampe abflimmen und karamellisieren.

Die iibrigen Zutaten in einen Schlagkessel geben und im Wasserbad steif schlagen. Zu den
Blutorangenscheiben reichen.

3.38 GrieBpudding mit Orangensof3e

1/21Milch 2 Orangen

1 unbeh. Zitrone, abger. Schale von 2 EL (30 g) Mandelstifte
50 g Grief3 150 ml Orangensaft

2 EL (30 g) Zucker 5-6 EL fliissiger Honig

1 Prise Salz evtl. Zitronenmelisse und

1 frisches Ei Orangenspirale z. Verzieren

Milch und Zitronenschale aufkochen. GrieB, Zucker und Salz einrithren, aufkochen. Bei
schwacher Hitze ca. 5 Minuten ausquellen lassen. Ei trennen. Eiweifl steif schlagen.
Eigelb unter den Grief3 rithren, Eiweill unterziehen. In 4 kalt ausgespiilte Formchen (ca.
200 ml Inhalt) fiillen. Im Kiihlschrank etwa 4 Stunden kalt stellen. Orangen so schilen,
dass die weile Haut vollstindig mit entfernt wird. Dann das Fruchtfleisch zwischen
den Trennhéuten herausschneiden. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten.
Orangensaft und Honig einriihren, aufkochen. Orangensof3e abkiihlen lassen. GrieBpudding
auf Teller stiirzen. Mit der Sof3e und den Orangenfilets anrichten. Evtl. mit Zitronenmelisse
und Orangenspirale verzieren.

Als Menii im November 1997: VORSPEISE: Mohren-Sellerie-Salat HAUPTGERICHT:
Geschnetzeltes mit Broccoli DESSERT: Griepudding mit Orangensof3e

Mengenangabe: 4 Personen:

Zubereitungszeit ca. 30 Min.

Wartezeit ca. 4 Std.

Pro Portion ca.: 290 kcal / 1210kJ; E7 g, F9g, KH43 g

3.39 Honig-Orangen-Eis
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11 Vanilleeis (Fertigprodukt) 50 g Zartbitter-Kuvertiire

2 EL Orangenmarmelade 4 EL starker Kaffee oder Espresso
3 EL frisch gepresster Orangensaft 1 Orange (unbehandelt)

2 TL Honig

Eis 15 Minuten bei Zimmertemperatur antauen lassen. Marmelade, Saft und Honig leicht
erwarmen, durch ein Sieb streichen. Kuvertiire hacken und bei milder Hitze im Kaffee
auflosen. 2/3 des Eises mit der Orangensauce, das iibrige Eis mit der Kuvertiire verriihren.
Um 4 Porzellanférmchen (Inhalt: 125 ml) breite Streifen aus Pergamentpapier legen, so
dass sie etwa 3 cm iiberstehen und mit Klebeband befestigen. Erst Orangen-, dann Schoko-,
dann wieder Orangen-Eis einfiillen, bis fast an den oberen Rand der Manschette. Uber
Nacht tiefkiihlen. Manschette entfernen. Mit Orangenschalen und -stiicken verzieren.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Pro Portion: 435 kcal / 1830 kJ

3.40 Kisecreme mit Orangenscheiben

200 g Zucker 60 g fettarmer Frischkése

2 ungespritzte Orangen abgeriebene Schale von 1 ungespritzten
1/8 1 frisch gepresster Orangensaft Orange

2 1/2 EL frisch gepresster Zitronensaft abgeriebene Schale von 1 ungespritzten Zi-
2 1/2 TL gemahlene Gelatine trone

250 g fettarmer Ricotta 3 Eiweill

225 g Hiittenkése

Die Orangen schilen, ldngs halbieren und quer in diinne Scheiben schneiden. Den Zucker
zusammen mit 1/8 1 Wasser in einem Topf zum Kochen bringen, dann die Orangenschei-
ben hinzufiigen und nach Herunterschalten der Temperatur 20 Minuten simmern lassen.
AnschlieBend die Orangenscheiben im Sirup 1 Stunde lang kalt stellen.

Orangen- und Zitronensaft in einen kleinen Topf giefen. Die gemahlene Gelatine hin-
einstreuen und stehen lassen, bis sie weich ist. In der Zwischenzeit Ricotta, Hiittenkise,
Frischkise sowie abgeriebene Orangen- und Zitronenschale in der Kiichemaschine oder im
Mixer sehr glatt piirieren. Die Kdsemischung ein eine Schiissel fiillen.

Den Topf mit der Gelatine bei niedriger Temperatur auf den Herd setzen, erhitzen und
ununterbrochen riihren, bis sich die Gelatine vollig aufgelst hat. Dann ganz sorgfiltig in
die Kdsemasse riihren.

Die Orangenscheiben aus dem Sirup nehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.
Den Sirup beiseite stellen. Das Eiweil in eine tiefe Schiissel geben und ein elektrisches
Riihrgerit bereitstellen. Wenn der Sirup fertig ist, muss sofort ohne Zeit zu verlieren mit
dem Schlagen des Eiweilles begonnen werden.

Den zuriickgestellten Sirup in einen kleinen Topf bei mittelhoher Temperatur erhitzen und
kochen, bis unregelmiiBig Blasen zur Oberfliche steigen. Dies zeigt an, dass das Wasser
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beinahe verdampft ist und der Zucker selbst zu kochen beginnt.

Mit einem kleinen Loffel etwas Sirup in eine mit Eiswasser gefiillte Schiissel tropfen
lassen. Sollte er sich sofort auflésen, muss er noch weitergekocht werden. Lasst er sich
zwischen den Fingern zu einer formbaren Kugel rollen, das Eiweill auf hoher Stufe zu
schlagen beginnen. Den Sirup langsam und gleichmiBig an der Gefilwand hineinrinnen
lassen. Wenn der gesamte Sirup untergemischt ist, auf mittlerer Stufe herunterschalten.
Den Eischnee weiter schlagen, bis er auf Raumtemperatur abgekiihlt ist, glinzt und steife
Spitzen bildet. Auf hohe Stufe heraufschalten, die Masse nochmals 1 Minute schlagen.
Etwa ein Viertel des Eischnees unter die Kdsemasse mischen, um sie lockerer zu machen,
dann vorsichtig den Rest unterheben.

Eine 1,5 1 fassende Ringform mit kaltem Wasser ausspiilen und iiberschiissiges Wasser ab-
schiitteln. Die Form mit den abgetropften Orangenscheiben auslegen, dann die Kédsemasse
hineinfiillen und fiir 4 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Um die Kidsecreme zu stiirzen, einen gekiihlten Teller oder Tortenplatte umgekehrt auf die
Form setzen und beides zusammen umdrehen. Ein in heifles Wasser getauchtes, ausge-
wrungenes Geschirrtuch auf den Formboden legen. Nach 5 Sekunden wieder entfernen und
die Form abheben.

Tipp: Die Creme kann auch gut einen Tag zuvor bereitet werden.

Mengenangabe: 10-12 Portionen

3.41 Kaffee-Flammeri mit Orangen

1/2 1 Milch (Mokka- oder Schokoladengeschmack)

1 Vanilleschote 2 Eier, getrennt

1 Prise Salz 1/41 Sahne

1 Orange, abgeriebene Schale 2 Glas (je 2 cl) Grand Marnier oder Coin-
25 g Instant-Kaffee treau

125 g Zucker 1 groB3. Orange

60 g Puddingpulver

Milch mit der aufgeschnittenen Vanilleschote, Salz, Orangenschale, Instant-Kaffee und
Zucker in einem Topf aufkochen. Puddingpulver mit Eigelb und wenig kaltem Wasser
anriihren, in die kochende Milch riihren, einmal kriftig aufkochen lassen und vom Herd
nehmen. Eiweill steif schlagen, unter die Creme mischen und abkiihlen lassen. Dabei
hin und wieder leicht umriihren, damit sich keine Haut bildet. Die Hilfte der Sahne
steif schlagen, den Grand Marnier oder Cointreau unterheben und die Masse in eine kalt
ausgespiilte (oder leicht gedlte) Flammeriform geben. Im Kiihlschrank erstarren und gut
durchkiihlen lassen. Vor dem Servieren auf eine Platte stiirzen. Orange sorgfiltig schilen
(auch die weille Haut muss weg) und filetieren. Die Orangenfilets rund um den Flammeri
legen. Die restliche Sahne leicht schaumig, steif schlagen und iiber den Flammeri gieBen.
Sofort servieren. Wer mag, verriithrt die Sahne vorher noch mit Grand Marnier oder nur mit
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Vanillinzucker.

3.42 Kaffeesahne mit Orangengranite

3 Orangen 300 ml Sahne

2 cl Orangenlikor 4 EL Kaffeebohnen
1/2 Vanilleschote 2 EL Zucker
Zucker

10 Portionen fiir eine kleine Fingerfood-Portion. Bei grofleren Portionen reicht es fiir ca. 5
Personen.

Orangengranite: Die Orangen auspressen und mit dem Orangenlikor verrithren. Die
Vanilleschote auskratzen und das Vanillemark zum Orangensaft geben. Mit etwas Zucker
abschmecken. Den Saft mit dem Piirierstab vermengen und in eine flache Schale geben und
einfrieren.

Kaffeesahne: Die Kaffeebohnen in einer trockenen Pfanne rosten, bis sie duften. Vorsicht:
nicht verbrennen lassen! Die Sahne aufkochen, die gerosteten Bohnen und den Zucker
zugeben. Alles abgedeckt eine halbe Stunde ziehen lassen. Die Sahne durch ein Sieb
abgieflen, abkiihlen lassen und in den Kiihlschrank geben.

Anrichten: Die Kaffeesahne aufschlagen, in einen Spritzbeutel geben und in kleine Gléser
spritzen. Das Orangengranite mit einem Loffel schaben und auf die Sahne setzen. Sofort
servieren.

3.43 Karamelisierte Orangen- und Kiwischeiben

Zutaten 1 Kiwi
1 EL Mandelbléttchen 50 g Zucker
1 mittelgrole Orange 4 cl Orangenlikor

1. Mandelblittchen in einer Pfanne ohne Fett braunen. Auf einen Teller schiitten. Orange
und Kiwi schilen und in Scheiben schneiden. 2. Zucker in der Pfanne schmelzen und leicht
braunen lassen. Likor und ca. 2 El Wasser zugeben und unter Rithren so lange kochen, bis
sich der Zucker gelost hat. Obstscheiben darin wenden, auf Tellern anrichten. Ubrige SoRe
darauf verteilen und Mandeln dariiberstreuen.

Mengenangabe: 2 Portionen
Vorbereitungszeit ca. 10 Min.
Garzeit ca. 5 Min.
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3.44 Karamellisierte Orangen

4 grof3. Orangen 175 g Zucker

Die Orangen waschen, Die Schale ohne die weifle Innenhaut in einen 2,5 cm breiten
Streifen schneiden, Zwei Stiicke beiseite steilen und den Rest diagonal in feine Streifen
schneiden, Drei Orangen zehn Minuten in den Gefrierschrank geben.

Inzwischen die in Streifen geschnittene Orangenschale in kochendes Wasser geben und fiinf
Minuten blanchieren, Die Streifen abtropfen, mit kaltem Wasser abspiilen und abtropfen
lassen.

120 ml Wasser in eine Kasserolle geben, Zucker und die Orangenschalen zugeben, Bei
miBiger Hitze aufkochen und fiinf Minuten kochen lassen, dann vom Herd nehmen.
Orangen aus dem Gefrierschrank nehmen. Eine Orange schilen, die weile Aufenhaut
entfernen, Die Orange in dicke Scheiben schneiden, die Scheiben wieder zusammenfiigen
und mit einem SpieB feststecken, Mit den iibrigen Orangen ebenso verfahren und auf einen
tiefen Teller legen.

Die Orangenschalen aus dem Zuckersirup nehmen und langsam iiber die Orangen gie3en.
Den Sirup aus dem Teller iiber die Orangen gieflen.

Die Orangen auf einem Servierteller anrichten. Den Sirup vom Teller in die Kasserolle
gieBen, die in Streifen geschnittene Orangenschalen zugeben und zwei Minuten kochen
lassen, bis der Sirup anfingt zu briunen. Die Kasserolle vom Herd nehmen.

Sirup abkiihlen lassen, auf die Orangen gieBen und jeweils ein Hiaufchen geschnittene
Schale auf die Orangen geben und vor dem Servieren mindestens zwei Stunden im
Kiihlschrank erkalten lassen.

Empfohlener Wein Malvasia dolce

Mengenangabe: 4 Personen
Im Kiihlschrank: 2 Stunden
Garzeit: 12 Minuten
Vorbereitung: 20 Minuten
Pro Portion: 229 kcal

3.45 Kiihles Orangen-Sorbet

1 unbehandelte Orange 2 EL Bitter-Orangen-Likor oder Orangenli-
140 g Zucker kor

5-6 Orangen, zum Auspressen evtl. Kumquatscheiben und Minze zum Ver-
1/2 Zitrone, Saft von zieren

Die unbehandelte Orange waschen und trockenreiben. Hilfte der Schale fein abreiben.
Dann mit Zucker und 6 EL Wasser aufkochen. Abkiihlen lassen. Die unbehandelte Orange
und so viele weitere Orangen auspressen, bis man 1/2 1 Saft erhélt. Orangen-, Zitronensaft
und Likor mit der Zuckerlosung gut verrithren. In eine moglichst weite gefriergeeignete
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Schiissel (am besten aus Metall) fiillen. Alles 3-4 Stunden einfrieren. Sobald sich an der
Oberflache eine Eisschicht bildet (nach etwa 30 Minuten) alles mit einem Schneebesen
kriftig durchriihren. Danach etwa alle 30 Minuten kriftig durchrithren. Aus dem Orangen-
Sorbet evtl. mit einem Eisportionierer 4 gro3e Kugeln formen und nochmals ca. 15 Minuten
ins Gefriergerit stellen. Das Sorbet mit Kumquatscheiben und Minze anrichten.

Als Menii im Mirz: - VORSPEISE: Frischer Salat mit Kresse-Joghurt - HAUPTGERICHT:
Spargel-Lachs-Ragout - DESSERT: Kiihles Orangen-Sorbet

Mengenangabe: 4 Personen:

Wartezeit ca. 4 1/2 Std.

Zubereitungszeit ca. 15 Min.

Portion ca.: 210 kcal / 880kJ; E1 g, FOg, KH48 g

3.46 Kiirbis-Kompott mit Orangen

20 Safranfidden, ca. KOMPOTT

SIRUP 600 g Kiirbis, entkernt, geschilt, in Wiirfeln
6 dl Wasser 2-3 Orangen
175 g Zucker fiir die Garnitur
1 Stiick Orangenschale 25 g ganze Mandeln und Pistazien, ge-
2 Lorbeerblitter mischt, ohne Fett gerostet

einige Safranfiden

Vorbereiten: Safranfiden ohne Fett in einer Bratpfanne einige Sekunden rosten, beiseite
stellen.

Sirup: Alle Zutaten aufkochen, ca. 5 Min. unter Riihren kdcheln.

Kompott: Kiirbiswiirfel in den leicht kochenden Sirup geben, zugedeckt 10 Min. ziehen
lassen. Mit einer Schaumkelle herausnehmen, beiseite stellen, Gewiirze darin lassen. Sirup
auf 3 dl einkochen, Orangenschale und Lorbeerblitter entfernen. Safran direkt in den Sirup
zerreiben, auskiihlen. Orangen filetieren. Saft auffangen, Saft zum Sirup geben.

Servieren: Kiirbiswiirfel und Orangenfilets sorgfiltig mischen, Sirup dariibergiefen.
Kompott auf Teller geben, garnieren.

Dazu passt: Pistazien- und Vanilleglace, Zitronencake oder Panna cotta.

Variante: Statt Safranfaden 2 Briefchen Safranpulver verwenden.

Mengenangabe: 4-6 Personen

3.47 Lebkuchen-Panna-cotta mit Orangen
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4 Blatt Gelatine 4 EL Zucker

500 ml Sahne 2 EL Butter

1 TL Lebkuchengewiirz 2 EL Himbeergeist

2 EL brauner Zucker 1 Granatapfel

4 Orangen Zitronenmelisse zum Garnieren

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Sahne mit Lebkuchengewiirz und braunem Zucker
10 Min. kocheln lassen. Gelatine ausdriicken, in der Sahne auflosen. 4 Formchen (a ca. 100
ml Inhalt) kalt ausspiilen, Sahne einfiillen, in ca. 4 Std. im Kiihlschrank fest werden lassen.
Orangen dick schilen. Die Filets aus den Trennwinden schneiden, austretenden Saft
dabei auffangen. Zucker goldgelb karamellisieren. Butter, Orangensaft und Himbeergeist
zufligen, unter Rithren cremig kochen. Filets darin schwenken und auskiihlen lassen.
Granatapfel halbieren, die Kerne herausldsen. Pan-na cotta vom Formchenrand l6sen, auf
Teller stiirzen. Orangenkompott dazu anrichten und mit Granatapfelkernen bestreuen. Mit
Zitronenmelisse garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung ca. 30 Min.

Kiihlen ca. 4 Std.

pro Person: 570 kcal; E6 g, F42 g, KH40 g

3.48 Lebkuchen-Parfait mit Orangenragout

Lebkuchen-Parfait Dekor:
4 Eigelbe von Eiern mittlerer Grofie Ilexblatter,
120 g Zucker Zimtstange,
1/2 Vanilleschote, Mark einer Vanillestange,
1 Prise Salz Sternanis
1/2TL Lebk.uchengewiirzmischung Orangenragout mit Vanille
2 Blatt Gelatine 1/8 1 Orangensaft
1 EL grob geraspelte Zartbitterschokolade 1 unbeh. Orange, abger. Schale von
S0g Amarettl‘m“ 50 g Zucker
2 cl Orangenlikdr etwas Vanillemark

300 ml Sahn“e 1/2 TL Speisestirke
50 g Keksbrosel 4 Orangen, Filets von

Lebkuchen-Parfait: Eigelbe, Zucker und Gewiirze iiber einem heilen Wasserbad schaumig
schlagen. Die in kaltem Wasser eingeweichte Blattgelatine leicht ausdriicken und gut unter
den Eierschaum riihren. Den Eierschaum abkiihlen lassen und die cremig aufgeschlagene
Sahne mit dem Grand Marnier, den Schokoladenraspeln und die Amarettini unterheben.
Eine schmale Backform (z.B. Kasten- oder Rehriickenform) mit Frischhaltefolie auslegen
und die Parfaitmasse einfiillen. Dariiber die Keksbrosel streuen und das Parfait in der
Form iiber Nacht in das Tiefkiihlfach legen. Eine Stunde vor dem Servieren auf eine Platte
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stiirzen, die Folie abnehmen und das Parfait dekorieren. Bis zum Servieren das Parfait in
den Kiihlschrank stellen. Das Parfait in ca. drei Zentimeter breite Scheiben schneiden, auf
vorgekiihlte Teller legen, dekorieren und mit dem Orangenragout servieren.

Orangenragout mit Vanille: Etwas Orangensaft mit der Speisestirke verrithren. Den
restlichen Orangensaft mit Zucker, Vanillemark und Orangenschale aufkochen, die aufge-
loste Speisestirke einrithren und das Ragout gut durchkochen bis es abgebunden ist. Die
Orangenfilets hinein geben und durchziehen lassen.

Mengenangabe: 6-8 Personen

3.49 Marinierte Erdbeeren mit Orangen

500 g Erdbeeren, halbiert PISTAZIEN-RAHM

1 EL Zucker 2 dl Rahm

3 EL Grand Marnier 1 EL Grand Marnier

1 unbehandelte Orange, wenig abgeriebene 2 EL Pistazien, fein gemahlen

Schale und 1 EL Pistazien, grob gehackt, fiir die Gar-
4 EL Saft nitur

2 Orangen

Vorbereiten: Alle Zutaten bis und mit Orangensaft in eine Schiissel geben, sorgfiltig
mischen. Erdbeeren zugedeckt im Kiihlschrank ca. 1 Std. marinieren.

Die Orangen filetieren: Erst Boden und Deckel, dann die Schale ringsum bis aufs Frucht-
fleisch wegschneiden. Fruchtfilets zwischen den Hautchen herausldsen, zugedeckt beiseite
stellen.

Pistazien-Rahm: Rahm mit dem Grand Marnier und den Pistazien mischen, mit den
Schwingbesen des Handriihrgerites steif schlagen, zugedeckt kiihl stellen.

Servieren: Erdbeeren und Orangenfilets auf Teller verteilen, Pistazienrahm daneben
anrichten, garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und Zubereiten: ca. 20 Min.
Marinieren: ca. 1 Std.

3.50 Marinierter Erdbeer-Orangensalat

250 g Erdbeeren, halbiert aufgetaut (Rest vom Montag)
1 Orange oder Grapefruit, filetiert Zucker, nach Belieben
2 EL tiefgekiihltes Orangensaftkonzentrat, 2 EL Sauerrahm

Alle Zutaten bis und mit Zucker sorgfiltig mischen, zugedeckt kiihl stellen.
Marinierte Friichte mit Sauerrahm garnieren.
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Tipp: Sauerrahm mit 1 El Grand Marnier verriihren.

Der Erdbeer-Orangensalat kann am Vorabend mariniert werden. Im Kiihlschrank aufbe-
wahren. Restlichen Sauerrahm fiir den Gratin am Mittwoch behalten.

Menii fiir 2 am Dienstag - Hithnersuppe mit Safran - Gnocchi mit Gemiisesauce - Marinier-
ter Erd-beer-Orangensalat

Mengenangabe: 2 Personen

3.51 Mascarpone-Schaum mit Orangensalat

fiir die Hippen: 8 EL Orangenlikor
100 g Puderzucker 4 Orangen
100 g Mehl 4 EL Grenadine
3 Eiweill 70 g Zucker
1 Prise Salz 2 EL Pistazien
1 1/2 unbeh. Orangen, abger. Schale von 2 EL Orangenmarmelade
50 g Mandelblittchen 2 Fier (getrennt)
fiir Creme, Salat: 1/2 unbeh.. Zitrone,. abger. Schale von
2 EL Sultaninen 2 Blatt weille Gelatine
250 g Mascarpone

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Puderzucker, Mehl, Eiweil3, Salz verrithren. Orangenschale,
Mandeln zufiigen. 2 Std. quellen lassen. Blech mit Backpapier auslegen. Teig in 4 Kreisen
(018 cm) aufstreichen, 6-7 Min. backen. Heille Plédtzchen iiber Glaser stiilpen und erkalten
lassen. Sultaninen in 6 EL Likor marinieren. Schale einer halben Orange abreiben, beisei-
testellen. Schale einer Orange mit dem Zestenreifler abziehen Hilfte der Streifen 5 Min.
in Grenadine kocheln. Herausnehmen und trocknen. 20 g Zucker, 4 EL Wasser zu Sirup
kochen. Ubrige Streifen 2 Min. darin kdcheln. Herausnehmen, trocknen. Sirup abkiihlen
lassen. Die Orangen schilen, Filets auslosen und in Zuckersirup legen. Pistazien grob
hacken. Dann fiir den Mascarpone-Schaum die Marmelade mit dem iibrigen Orangenlikor
glatt rithren. 50 g Zucker mit den Eigelben cremig schlagen. Mit der Likor-Marmelade,
geriebener Orangen- sowie Zitronenschale verriihren. Gelatine einweichen, auflosen,
unterziehen. Mascarpone unterrithren. Das Eiweill schlagen, unterheben. 30 Min. kiihlen.
Orangen, Sultaninen abtropfen lassen. Marinade, Sirup verrithren, mit Pistazien tiber Salat
geben. Mit Orangenschale garnieren. Schaum in die Hippen spritzen und mit Orangensalat
servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Kiihlen ca. 30 Min.

2 Std.

2 Std.

Quellen ca. 2 Std.
Zubereitung ca. 35 Min.
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pro Person: 570 kcal; E 14 g, F29 g, KH 50 g

3.52 Mocca-Mousse mit Orangen

2 EL l6slicher Kaffee 3 Blatt Gelatine

1/2 EL zartbitteres Kakaopulver 2 groB3. Stamperln Moccalikor

100 g Staubzucker 2 unbehandelte Orangen

1/4 1 fertigen Vanillepudding etwas Orangenlikor und Honig zum Betriu-
3/81Obers feln

2 EL Wasser erhitzen, den Loskaffee sowie das Kakaopulver darin auflosen, erkalten lassen
und mit dem Moccalikor sowie dem Pudding glatt verrithren; die Masse durch ein feines
Sieb streichen. Die Orangen waschen, die Schale mit einem scharfen Messer hauchdiinn
abschneiden, diese in sehr feine Streifen schneiden und in etwas Wasser ca. 5 Minuten
blanchieren; abseihen und am Sieb abtropfen lassen. Die Orangen gut kiihlen.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken und auf kleiner Hitze schmelzen
lassen; das Obers steif aufschlagen, den gesiebten Staubzucker unterriihren und zugleich
mit der Gelatine unter das Puddinggemisch heben; die Masse in eine Kastenform fiillen,
mit Klarsichtfolie bedecken und fiir 3 Stunden in das Tiefkiihlfach stellen. Mittlerweile fiir
die Garnierung die Orangen so schilen, dass keine weile Haut an der Frucht verbleibt;
mit einem scharfen Messer die einzelnen Fruchtfilets zwischen den Spaltenhdutchen
herausschneiden. Zuletzt sticht man mit einem Loffel Nockerln aus der halbgefrorenen
Mocca-Mousse, richtet sie mit den vorbereiteten Orangenfilets an und verziert mit den
Orangenschalenstreifen; zum Schluss betrdufelt man dieses zart schmelzende Dessert mit
einem Gemisch aus Honig und Orangenlikor.

Mengenangabe: 4 PORTIONEN

3.53 Mohnparfait mit Orangensalat

Parfait 2 EL Zucker
50 g Mohnsamen 2 dl Rahm
1/2 Va.nillest'eingel, aufgeschnitten Orangensalat
1 dl Milch

) 2 Blondorangen, evtl. mehr

1 EL Honig 1 Orange, abgeriebene Schale und Saft

2 Eigelb 1 EL Zucker, evtl.

50 g Zl%cker 2 EL Grand Marnier oder Cointreau

2 Eiweils einige Datteln, entsteint, in feinen Streifen

Fiir das Parfait Mohnsamen, Vanillestidngel und Milch zusammen aufkochen, auf kleinem
Feuer ca. 10 Minuten kocheln, bis alle Milch aufgesogen ist. Den Honig beigeben,
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auflosen. Pfanne vom Feuer nehmen, auskiihlen lassen. Eigelb und Zucker riihren, bis die
Masse hell ist, Mohnbrei daruntermischen. Eiwei} steif schlagen, Zucker beigeben und
kurz weiterschlagen, mit dem steifgeschlagenen Rahm sorgfiltig unter die Mohnmasse
ziehen, in die Formchen fiillen und tiefkiihlen. Fiir den Salat die Orangen kurz in heifles
Wasser legen, schilen und filetieren. Orangenschale, Saft, evtl. Zucker und Likér mit den
Orangenschnitzen mischen, zugedeckt mindestens | Stunde im Kiihlschrank ziehen lassen.
Zum Vorbereiten die Formchen mit dem Mohnparfait kurz ins heile Wasser tauchen,
ringsum 16sen, sofort auf eine Platte stiirzen. Bis zum Servieren wieder im Tiefkiihler
aufbewahren. Das Parfait auf Teller verteilen, Orangensalat dazu anrichten, Dattelstreifen
dariiberstreuen.

Mengenangabe: 6 Férmchen von ca. 1 1/2 dl Inhalt

3.54 Multivitamin-Nocken mit Orange

6 Blatt weille Gelatine 1 Granatapfel, evtl.

1/4 1 Multivitaminsaft 1/2 TL Speisestirke

2-3 EL Zucker od. SiiBBstoff evtl. Granatapfelspalten,

1/4 1 Buttermilch Schlagsahne und Minze zum Verzieren
3 Orangen

Gelatine kalt einweichen. Multivitaminsaft und Zucker erhitzen. Gelatine ausdriicken
und darin auflésen. Etwas abkiihlen lassen. Buttermilch einriihren. Alles in eine Schale
gieBen. Mind. 4 Stunden kalt stellen. Orangen so schilen, dass die weille Haut vollstindig
entfernt wird. Filets zwischen den Trennhéuten herausschneiden. Den Saft dabei auffangen.
Trennhdute kriftig auspressen. 100 ml Saft abmessen. Granatapfel halbieren, Kerne mit
einem Loffel herausklopfen. Orangensaft aufkochen. Stiarke und 2 EL. Wasser glatt rithren.
Saft damit binden. Orangenfilets und Granatapfelkerne zugeben und alles abkiihlen lassen.
Aus dem Gelee mit 2 angefeuchteten Essloffeln Nocken abstechen. Mit der Sof3e anrichten
und evtl. verzieren.

Mengenangabe: 4 Personen:

Zubereitungszeit ca. 40 Min.

Wartezeit mind. 4 Std.

pro Portion ca.: 170 kcal / 710kJ; E6g,F1 g, KH33 g

3.55 O Sole Mio

100 ml Campari 2 frische Eiweifle
420 ml Orangensaft Orangenzesten zum Garnieren
170 g Puderzucker
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Den Campari mit 400 ml Orangensaft und 70 g Puderzucker in einen Riihrbecher geben
und riihren, bis sich der Zucker aufgelost hat. 2 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Nach Ablauf der Kiihlzeit die EiweiBle mit dem restlichen Zucker und dem restlichen Saft
schaumig schlagen. Die EiweiSmasse mit der Orangen-Campari-Mischung verrithren und
in der Eismaschine 30-35 Minuten gefrieren.

Das Campari-Orangen-Sorbet in einen Spritzbeutel mit weiter Lochtiille fiillen. Auf ein
mit Pergamentpapier ausgelegtes Blech Tupfer (etwa 4 cm 0) spritzen. Das Ganze etwa 1
Stunde gefrieren.

Einige Stiicke des Sorbets in einen breiten Sektkelch oder eine -schale geben und mit
Orangenzesten dekorieren.

Mengenangabe: 6 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 25 Min.
Kiihlzeit: ca. 2 Std.
Gefrierzeit: ca. 1 1/2 Std.

3.56 Obstsalat mit Datteln

Zutaten 5 Orangen
1 Pkg. getrocknete Datteln (250 g) 1/4 1 Schlagsahne
5 Grapefruits 25 g gehackte Pistazienkerne

Datteln halbieren, entkernen und die innere, faserige Haut abziehen. Die Friichte ldngs
in Streifen schneiden und in eine Schiissel geben. Grapefruits und Orangen wie Apfel
schilen, dabei die gesamte weile Haut mit abschilen. Die Filets mit einem Messer aus den
Trennhduten 16sen, Saft auffangen und zu den Friichten geben. 10 Minuten ziehen lassen.
Sahne sehr steif schlagen. 1/8 1 Fruchtsaft vom Salat abmessen und mit 2/3 der Sahne
mischen. Salat mit dem Rest der geschlagenen Sahne garnieren, die Sahnesauce separat
dazu reichen. Mit Pistazien bestreuen. Als Menuevorschlag: Vorspeise: Steinpilzsuppe
Hauptspeise: Ente mit Trauben Dessert: Obstsalat mit Datteln

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 40 Minuten

3.57 Omelette surprise

Biskuit abgeriebene Schale und 3 El Saft

90 g Zucker 3 Eiweille

3 Eigelbe 1 Prise Salz

1/2 TL Vanillezucker 3 EL Zucker 50 g Mehl 40 g Mandeln

1/2 unbehandelte Orange,
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Fiillung 3 Eigelbe
1000 ml Vanilleglace, angetaut 1/2 TL Vanillezucker
3 Orangen (ca. 700 g) 1/2 unbehandelte Orange,
3 EL Orangenlikor (z. B. Grand-Marnier) abgeriebene Schale und
oder Orangensaft 1 1/2 EL Saft
Soufflé-Masse Puderzucker zum Bestiduben
3 Eiweife 1 unbehandelte Orange,
1 Prise Salz nur diinn abgeschilte Schale,
5 EL Zucker ca. 2 Min. blanchiert, in feinen Streifen

Fiir eine Springform von ca. 24 cm 0, Rand gefettet und bemehlt, Boden mit Backpapier
belegt.

Zucker und Eigelbe in einer Schiissel mit den Schwingbesen des Handriihrgerites rithren,
bis die Masse heller ist, Vanillezucker, Orangenschale und -saft darunterriihren.

Eiweille mit dem Salz steif schlagen. Die Hilfte des Zuckers beigeben, weiterschlagen,
bis der Eischnee glidnzt, Rest beigeben, kurz weiterschlagen. Mehl lagenweise mit dem
Eischnee und den Mandeln auf die Masse geben, mit dem Gummischaber sorgfiltig
darunterziehen. Masse in die vorbereitete Form geben, glatt streichen.

Backen: ca. 25 Min. in der untersten Rille des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens. Heraus-
nehmen, Biskuit in der Form ca. 10 Min. abkiihlen, Formenrand entfernen, auf ein Gitter
stiirzen, Boden und Papier entfernen, auskiihlen.

Fiillung: Von den Orangen Boden und Deckel, dann Schale ringsum bis auf das Frucht-
fleisch weggeschnitten, in ca. 5 mm dicken Scheiben schneiden.

Dieselbe Springform mit wenig Ol bepinseln, mit Klarsichtfolie auslegen, glatt streichen.
Die Glace einfiillen, glatt streichen, ca.4 Std. gefrieren, bis sie wieder fest ist.

Orangen in eine Schiissel geben, Likor dariibergiefen, zugedeckt ca. 30 Min. ziehen
lassen.

Einschichten (ca. 1 Std. vor dem Servieren): Glace aus der Form l6sen, zugedeckt im
Tiefkiihler aufbewahren. Biskuit waagrecht halbieren, eine Hilfte in die Form legen. Die
Hilfte der eingelegten Orangenscheiben darauf verteilen. Glace auf die Orangen stiirzen,
Klarsichtfolie entfernen. Restliche Orangenscheiben darauf verteilen, zweites Biskuit
darauflegen, mit dem Likor betrdufeln, Form ca. 1 Std. in den Tiefkiihler stellen.
Soufflé-Masse: Eiweille mit dem Salz steif schlagen. Zucker beigeben, kurz weiterschlagen,
bis der Eischnee glinzt. Eigelbe, Vanillezucker, Orangenschale und -saft gut verriihren,
sorgfiltig unter den Eischnee ziehen. Biskuit aus dem Tiefkiihler nehmen, Masse auf dem
Biskuit verteilen, sofort gratinieren.

Gratinieren: Ca. 4 Min. in der Mitte des auf 250 Grad vorgeheizten Ofens, herausnehmen,
Formenrand entfernen, Omelette mit Puderzucker bestduben, mit Orangenschale verzieren,
sofort servieren.

Lasst sich vorbereiten: Biskuit ca. 1 Woche im Voraus backen, halbieren, in Alufolie
verpackt im Tiefkiihler aufbewahren. Glace 1 Woche im Voraus in der Form gefrieren.
Orangenscheiben 1/2 Tag im Voraus ziehen lassen.

Mengenangabe: 6-8 Personen
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Gratinieren: ca. 4 Min.

Gefrieren: ca. 4 Std.

Backen: ca. 35 Min.

Ziehen lassen: ca. 30 Min.

Vor- und zubereiten: ca. 1 Std.

Pro Stiick (1/8): 396 kcal / 1655 kJ; E10 g, F15g, KH 51 g

3.58 Orangen im Schlafrock

4 klein. kernlose Orangen 1 Eigelb mit
4 EL gemahlene Mandeln 1 EL Wasser verriihrt, zum Bestreichen
200 g Mandelmasse (Backmarzipan) 1 EL Mandelblittchen, fiir die Garnitur

1 rechteckig ausgewallter Blitterteig (ca. Puderzucker, zum Bestreuen
275g)

Orangenschale bis aufs Fruchtfleisch wegschneiden. Orangen in den Mandeln wenden.
Mandelmasse zwischen Backpapier diinn auswallen, 4 Quadrate schneiden und je eine
Orange darin einpacken. Blitterteig lings in 8 ca. 2 cm breite Streifen schneiden, mit
Eigelb bestreichen. Jede Orange mit 2 Teigstreifen umwickeln. Aus den Teigresten 4
Rondellen (ca. 4 cm O) ausstechen, oben auflegen. «Schlafrock» mit Eigelb bestreichen
und mit Mandelblittchen bestreuen. Ca. 15 Minuten kiihl stellen.

Backen: 25-30 Minuten in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens. Mit Puderzucker
bestreuen.

Unbehandelte, in Scheiben geschnittene Orangen dazu servieren Dazu passt: Vanillecreme
oder Vanilleeis.

Mengenangabe: 4 Personen

3.59 Orangen in Grand Marnier

6 Orangen, davon 2 unbehandelte 3 EL Cognac
50 g Zucker 3 EL Grand Marnier
100 ml Grenadinesirup

Die unbehandelten Orangen griindlich waschen und abtrocknen. Mit einem scharfen
Messer die Schale (nur den orangefarbenen Teil) hauchdiinn abschilen. Schalen in milli-
meterdiinne Streifen schneiden.

Dann alle Orangen griindlich schilen, dabei auch die weifle Haut iiber dem Fruchtfleisch
entfernen. Orangen quer in Scheiben schneiden. Den austretenden Saft dabei auffangen.
Zucker in einen breiten Topf geben und hellbraun schmelzen lassen, dabei nicht umriihren
(sonst bilden sich Klumpen). Orangensaft, Grenadinesirup, Cognac und Schalenstreifen
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hinzufiigen und aufkochen. Eventuell noch mit etwas fertigem Orangensaft verldngern.
Orangenscheiben in den Sirup legen, einmal durchriihren, so dass alle Scheiben mit Sirup
tiberzogen sind. Topf vom Herd nehmen und die Orangenscheiben im Sirup erkalten lassen.
Grand Marnier unterrithren und alles mindestens 3 bis 4 Stunden ziehen lassen.

Zum Servieren das Orangenkompott nach Belieben mit gehackten Pistazien bestreuen.
Man kann auch halbsteife Sahne oder Vanilleeis dazu reichen. Besonders festlich wird es
mit kleinen, sahnegefiillten Windbeuteln.

Mengenangabe: 8 Portionen

3.60 Orangen mit Eiscreme

5 Orangen 6 Kugeln (a ca. 75 ml) Eiscreme
1 rosa Grapefruit (z. B. Vanille oder Schokolade)
1-2 EL Puderzucker 3 EL gehackte Pistazien

Orangen schilen, dabei die weile Haut mit entfernen. Orangen in Scheiben schneiden.
Grapefruit auspressen. Saft mit Puderzucker verriihren, iiber die Orangenscheiben gieflen.
Alles auf Tellern anrichten. Je 1 Kugel Eis daraufsetzen, mit Pistazien bestreuen.

Zubereitungszeit ca. 20 Min.
Pro Portion ca.: 190 kcal / 790 kJ

3.61 Orangen mit Sesamstreusel

4 Orangen 1 1/2 EL Zucker
Streusel 1 EL Mehl ) ) )
3 EL weiBe Sesamkérner Orangenschalen, in Streifchen, nach Belie-

ben

Fiir den Streusel die Zutaten in eine Bratpfanne geben, auf mittlerem Feuer so lange
erhitzen, bis der Zucker leicht karamellisiert und die Masse streuselartig zusammenhdlt.
Vom Feuer nehmen, auf Blechrein- oder Pergamentpapier auskiihlen lassen.

Die Orangen schilen, die weilen Hidutchen moglichst entfernen, in Schnitze teilen,
entkernen. Die Schnitze von der dicken Seite her lings aufschneiden, so dass sie an
der schmalen Seite noch wenig zusammenhalten. Aufklappen, anrichten, Streusel und
Orangenschalenstreifchen dariiber verteilen.

3.62 Orangen mit wiirzigem Rum
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100 g Zucker 2 EL Rum
2 TL ganze Gewiirznelken 5 - 6 Orangen
350 ml Wasser

Orangen schilen und in recht diinne Scheiben schneiden. Zucker, Nelken und Wasser in
einem Topf zum Kochen bringen, auf 2 oder Automatik-Kochstelle 5 - 6 im offenen Topf
so lange kochen lassen, bis ca. ein Viertel davon verkocht ist. Den Topf von der Kochstelle
ziehen, den Rum zufiigen, abkiihlen lassen. Die Orangenscheiben auf 6 Glasschilchen
verteilen, den Rumsirup dariibergieflen.

6 g EiweiB}, 172 g Kohlenhydrate, 3475 kJ, 829 kcal.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 40 Minuten

3.63 Orangen Soufflé

Butter oder Margarine fiir die Form 1 EL Zitronensaft
3 Orangen 2 EL Mehl
5 Eigelb 6 Eiweill

5 EL Puderzucker

Den Boden einer Souffléform ausfetten. Die Orangen heifl waschen, trockentupfen und die
Schale abreiben. Orangen iiber einer Schiissel wie Apfel schilen, so dass die weie Haut
vollig entfernt wird. Die Filets zwischen den Trennhéuten herausschneiden (den Saft dabei
auffangen) und auf den Boden der Form legen.

Die Eigelb mit 4 El Puderzucker in eine Schiissel geben und mit den Quirlen des elektri-
schen Handriihrgerits zu einer weillen, schaumigen Masse aufschlagen.

Die abgeriebene Orangenschale auf die Creme geben. 3 El von dem aufgefangenen
Orangensaft mit dem Zitronensaft verrithren und unter die Eicreme ziehen. Das Mehl
dariiber sieben. Eiweil mit dem restlichen Puderzucker zu sehr steifem Schnee schlagen.
(Es ist wichtig, dass Schiissel und Quirle absolut fettfrei sind, damit der Eischnee fest wird.)
Eischnee auf das Mehl geben und alles gleichmifig mit einem Schneebesen unterziehen.
Die Masse sofort in die Form fiillen und im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad (Gas
2) auf der mittleren Einschubleiste 25-30 Minuten backen. Das Orangen-Souffié sofort
servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen:

Vorbereitungszeit: 20 Minuten

Garzeit: 25-30 Min.

Umluft: 45 Minuten bei 150 Grad

Pro Portion ca.: 218 kcal; E10g, F8 g, KH25 ¢
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3.64 Orangen- oder Mandarinengelee

200 g Zucker, 1 Zitrone, abgeriebene Schale von
Gelatine fiir 1 1 Fliissigkeit, 3 EL weifler Rum,
1 1 Orangen- oder Mandarinensaft, 1/8 1 Rahm

Zucker und Saft miteinander aufkochen und so lange kocheln, bis sich der Zucker ganz
aufgelOst hat. Zitronenschale und Rum beigeben. Die Gelatine (Vorschrift auf der Packung
beachten) in ganz wenig heilem Wasser auflosen.

Den Saft zur Gelatine geben, gut umriihren, in kalt ausgespiilte Formchen oder in eine
Glasschiissel geben. Im Kiihlschrank erstarren lassen. Auf eine kalte Platte stiirzen, mit
geschlagenem Rahm garnieren. (Riiegg/Feiit: *GroBmutters Mittelmeerkiiche - Kochen
wie im Urlaub’, Albert-Miiller-Verlags-AG)

3.65 Orangen-Apfel-Wihe

2 rechteckig ausgewallte Blitterteige (je ca. 2 EL Zucker

42 x 25 cm) 1 unbehandelte Orange, abgeriebene Schale
100 g Nussstingeli, zerkriimelt (siehe Tipps) und Saft

300 g Rahmquark 3 mittelgroBe Apfel (z. B. Idared), grob ge-
3 EL Milch rieben

2 FEier, verklopft 4 Orangen

Das vorbereitete Blech mit den Teigbldttern auslegen. Evtl. die Teigresten mit einem
Teigrddchen in ca. 1 cm breite Streifen schneiden, kiihl stellen. Teigboden dicht einstechen,
Nussstidngeli darauf verteilen, zugedeckt kiihl stellen. Quark und alle Zutaten bis und mit
Apfeln mischen, auf Nussboden verteilen. Von den Orangen Boden und Deckel, dann
Schale ringsum bis auf das Fruchtfleisch abschneiden. Orangen ldngs halbieren, in ca.
5 mm dicke Scheiben schneiden, auf die Apfelmasse legen. Mit den beiseite gestellten
Teigstreifen verzieren.

Backen: ca. 10 Min. in der unteren Hilfte des auf 240 Grad vorgeheizten Ofens. Hitze auf
ca. 220 Grad reduzieren, ca. 20 Min. fertig backen.

Tipps: - Nussstiingeli in einen Plastikbeutel geben, mit dem Wallholz zerkriimeln. - Wenig
Orangenkonfitiire auf den Teigboden streichen.

Mengenangabe: 1 rechteckiges Backblech, gefettet

Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.

Backen: ca. 30 Min.

Pro Stiick (1/8): 570 kcal / 2386 kJ; E10 g, F38 g, KH47 g

3.66 Orangen-Apfelgratin
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2 Orangen 1/2 Orange, Schale von
2 Apfel 2 EL Orangenlikor

1 Pkg. Vanillezucker 1 EL Speisestirke

2 Eigelb 2 Eiweill

40 g Zucker 50 g Walniisse

100 g Mascarpone

Die Orangen schilen und filieren. Die Apfel schilen, vierteln, vom Kerngehiuse befreien
und in Spalten schneiden. Beides schuppenformig in eine gefettete Auflaufform legen und
mit dem Vanillezucker bestreuen.

Eigelb mit Zucker schaumig rithren und den Mascarpone nach und nach zugeben. Die
Orangenschale unterheben. Orangenlikor mit der Stirke verrithren und ebenfalls unterhe-
ben.

Masse in eine Porzellan oder Glasschiissel fiillen und 1-2 Min. bei 600 Watt in der
Mikrowelle eindicken lassen. (Masse darf nicht kochen) Masse abkiihlen lassen.

Das Eiweil3 steif schlagen und vorsichtig unter die Creme ziehen. Die Creme iiber die
Friichte gieBen und mit den Walniissen belegen.

Bei 360 Watt mit Grillstufe 5-7 Min. gratinieren.

3.67 Orangen-Bananen-Spiel3

2 Orangen 1 EL Butter
2 Bananen 2 EL fliissiger Honig
Fiir die Marinade 1/2 Zitrone, Saft von

Die Orangen sorgfiltig schilen. Dabei die weilen Héute vollstindig entfernen. Das
Fruchtfleisch in ungefihr 2 cm grofie Stiicke schneiden.

Die Bananen schilen und in ungeféhr 2 cm dicke Scheiben schneiden.

Die Butter bei milder Hitze zerlassen und zum Grillen bereitstellen. Den Honig mit dem
Zitronensaft verrithren und ebenfalls bereitstellen.

Die Orangen- und Bananenstiicke abwechselnd auf 4 lange Spief3e stecken.

Die FruchtspieBe in einer Alugrillschale bei nicht zu starker Hitze unter hdufigem Wenden
etwa 4 Minuten grillen. Sie dabei ab und zu mit fliissiger Butter betrdufeln.

Kurz vor Ende der Grillzeit die Spiefe mit der Honigmischung bestreichen. Das Dessert
hei} servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 30 Min.

3.68 Orangen-Basilikum-Tiramisu
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500 g Mascarpone 80 g Puderzucker
5 Eigelb 6 cl Orangenlikor
2 Orangen, ungespritzt 6 cl Grand-Marnier (Bitterorangenlikor)

20 g Basilikum (abgezupfte frische Blitter) 22 Loffelbiskuits

Von den Orangen die Schale abraspeln und den Saft auspressen. Den Orangensaft mit dem
Orangenlikor mischen.

Die Loffelbiskuits auf ein Blech legen und von beiden Seiten mit der Orangenmischung
trinken. Das Basilikum fein hacken.

Eigelb mit Zucker schaumig schlagen und den zimmerwarmen Mascarpone mit dem
Schneebesen unter die Schaummasse rithren. Basilikum und Orangenzesten hinzugeben.
Eine Kastenform mit den getrinkten Loffelbiskuits auslegen, die Hilfte der Mascarpone-
creme einfiillen. Wieder eine Schicht Loffelbiskuits darauf geben und mit dem Rest der
Creme abschlieBen. Ca. 3 Stunden kiihl stellen.

Tipp: Ist kein franzosischer Bitterorangenlikér vorhanden, kann man einfach 12 ¢l vom
normalen Orangenlikor nehmen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Rubhezeit: ca. 3 Std.
Zubereitungszeit: ca. 15 Min.

3.69 Orangen-Cappuccino-Creme

5 unbehandelte Zitronen gemahlener Anis

4 -5 Blatt weiBe Gelatine 1/8 1 Schlagsahne

50 g Zartbitter-Kuvertiire 1 TL Cappuccino-Instant-Pulver
200 g Sahne-Joghurt 2 EL Zucker

60 g Zucker 4 cl Whisky

1. Zwei Orangen dick schilen, filetieren, in winzige Stiicke schneiden. 2. Gelatine in
kaltem Wasser 5 Minuten einweichen. Kuvertiire im Wasserbad schmelzen. 3. Joghurt mit
Zucker und Anis glattrithren. Aufgeloste Gelatine einrithren. Wenn die Creme zu gelieren
beginnt, die steifgeschlagene Sahne unterheben.

4. 2/3 der Creme wegnehmen, mit den gut abgetropften Orangenstiickchen vermengen.
Das restliche Drittel mit der Schokolade und aufgelostem Cappuccino-Pulver (1 El Wasser)
verrithren. 5. Helle und dunkle Creme etwa 6 cm hoch in eine Form schichten, mit einem
Holzstidbchen schlierenartig ineinander ziehen, kalt stellen. 6. Von den iibrigen Orangen
etwa 2 El Schalenreste abraspeln (4 cm lang, 3 mm breit). Dann Saft auspressen, durch ein
Sieb geben. Orangenschale mit 0.1 1 Wasser und 2 El Zucker in einem Topf kochen, bis
die Fliissigkeit sirupartig ist. Dann den Orangensaft zugieBen, nochmals aufkochen lassen,
leicht einkocheln lassen, mit Whisky abschmecken. 7. Etwas Sauce auf Teller gie3en, von
der Creme Nocken von etwa 6 cm Linge abstechen, je 2 auf einem Teller setzen, zuletzt
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die kandierten Orangenschalen dariibergeben.

3.70 Orangen-Crépes

80 g Butter 1 Prise Salz

50 g Mehl 125 g kalifornische Pistazien in der Schale
100 ml Milch 2 unbehandelte Orangen

1 Ei 4 EL Orangenlikor

3 EL Zucker 2 EL Puderzucker

50 g Butter schmelzen, abkiihlen lassen. Mit Mehl, Milch, Ei, 1 EL Zucker, Salz zu einem
glatten Teig verriithren. Ca. 30 Min. quellen lassen.

Pistazien aus der Schale l6sen, iiberbrithen, Haut abziehen. 1/3 der Kerne fein mahlen,
den Rest grob hacken. 1 Orange heill abbrausen, trockentupfen, die Schale mit einem
Zestenreifer abziehen. Beide Friichte schilen, Filets aus den Trennhéuten 16sen.

Aus dem Teig in der iibrigen Butter nacheinander 4 diinne Crépes backen, warm stellen.
Orangenfilets und gehackte Pistazien kurz im Bratfett diinsten. Restlichen Zucker dariiber
streuen, schmelzen lassen.

Crépes mit Orangenfilets anrichten. Mit Likor betrdufeln und flambieren. Mit den gemah-
lenen Pistazien bestreuen und mit Puderzucker bestduben.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 45 Min.
pro Person: 450 kcal; E7 g, F28 g, KH33 g

3.71 Orangen-Eisparfait

2 Eigelb (K1. M) Schale von
50 g Zucker 20 ml Orangenlikor (Grand Marnier)
1 Orange (unbehandelt), Saft und abger. 250 ml geschlagene Sahne

1. Das Eigelb in einem Schneekessel mit Zucker, Orangensaft und -schale und Orangen-
likor tiber einem heilen Wasserbad in 4-5 Minuten cremig aufschlagen, herunternehmen,
noch etwas weiter schlagen. Die Creme etwas abkiihlen lassen. Die geschlagene Sahne
unterheben.

2. Eine Parfaitform (1 I Inhalt) groBziigig mit Klarsichtfolie auslegen. Die Parfaitmasse
einfiillen, mit der iiberhingenden Folie zudecken und in 5 Stunden im Kiihlschrank fest
werden lassen.

3. Das Parfait mit Hilfe der Folie aus der Form stiirzen, dabei die Folie abziehen. Ein
Messer in heiles Wasser tauchen. Das Parfait damit in Scheiben schneiden und zu den
Erdbeeren mit Orangenkaramell reichen.
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Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: 20 Minuten (plus Kiihlzeit)
Pro Portion: 298 kcal / 1151 kJ; E4 g, F23 g, KH 18 g

3.72 Orangen-Granita

Granita 1 TL Zucker
4 Blutorangen, nur Saft (ergibt 3 dl) 1 EL Zitronensaft
3dl Blutqrangensaft Gewiirzstéingel
1 Sternanis 1 Reisblatt (ca. 17 cm 0)
90 g Rohzucker Erdnussol zum Backen
Orangensalat 30 g dunkle Kuchenglasur, geschmolzen
2 Orangen 1 Sternanis

Granita: Orangensaft, Sternanis und Zucker aufkochen. Hitze reduzieren, ca. 2 Min.
kocheln, Pfanne von der Platte nehmen, etwas abkiihlen, Sternanis entfernen.

Gefrieren: Masse in ein weites Gefdll gieBen, auskiihlen. Ca. 4 Std. gefrieren, ab und zu
mit einer Gabel aufkratzen, bis die Masse kornig gefroren ist.

Orangensalat: Von den Orangen Boden und Deckel, dann Schale ringsum bis auf das
Fruchtfleisch wegschneiden. Fruchtfilets mit einem scharfen Messer zwischen den weiflen
Héutchen herausschneiden. Filets quer halbieren, mit Zucker und Zitronensaft in einer
Schiissel mischen, zugedeckt ca. 1 Std. ziehen lassen.

Gewlirzstingel: Reisblatt kurz in heiles Wasser legen, auf feuchtem Tuch ausbreiten,
trocken tupfen. Ol in einer unbeschichteten Bratpfanne heil werden lassen, Hitze reduzie-
ren. Reisblatt beidseitig je ca. 2 Min. goldbraun backen, herausnehmen, auf Haushaltpapier
abtropfen, auskiihlen. In ldngliche Stiicke brechen. Je die Hilfte der Reisblattstiicke mit
Kuchenglasur bestreichen, auf ein Backpapier legen, wenig Sternanis iiber die noch feuchte
Glasur reiben, auskiihlen.

Servieren: Orangenfilets in gekiihlte Glaser verteilen, Granita darauf verteilen, Gewlirz-
stangel auf Glasrinder legen.

Lisst sich vorbereiten: Granita 2 Wochen im Voraus zubereiten, zugedeckt im Tiefkiihler
aufbewahren. Gewiirzstingel 2 Tage im Voraus zubereiten, in einer Dose kiihl und trocken
aufbewahren.

Mengenangabe: 6 dl

Ziehen lassen: ca. 1 Std.

Gefrieren: ca. 4 Std.

Vor- und zubereiten: ca. 40 Min.

Pro Person: 247 kcal / 1034 kJ; E3 g, F4 g, KH50 g

3.73 Orangen-GrieBpudding
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1 Prise Salz 100 g GrieB3
3 Eiweill 75 g Zucker
4 unbehandelte Orangen 500 ml Milch
2 EL Orangenlikor

Milch mit Salz und Zucker zum Kochen bringen und unter Rithren den Grief3 einstreuen.
Weiterrithren und 2-3 Minuten quellen lassen. Orangenlikor und die abgeriebene Schale
von 2 Orangen zufiigen. Eiweil} steif schlagen und unter den Brei heben. GrieBpudding
in eine kalt ausgespiilte Puddingform oder Schiissel fiillen und erkalten lassen. Schale der
restlichen Orangen mit einem Zestenreiler in feine Streifen schneiden. Alle Orangen so
dick schilen, dass die weifle Innenhaut entfernt wird und die Filets mit einem scharfen
Messer herausschneiden. Pudding stiirzen und mit Orangenzesten und -filets garnieren.

3.74 Orangen-Joghurt-Charlotte

8 Blatt weille Gelatine 75 g Marzipan-Rohmasse
5 unbehandelte Orangen 250 g Joghurt (natur)
100 g Zucker 200 ml Schlagsahne

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 2 Orangen schilen, die weile Haut vollstindig
entfernen, quer in diinne Scheiben schneiden, eine runde Form damit auslegen. Die Schale
einer Orange fein abreiben. Alle Orangen auspressen. Den Saft mit abgeriebener Schale
und Zucker auf hochster Einstellung erhitzen. Die Gelatine gut ausdriicken, im heiflen Saft
auflésen. Marzipan-Rohmasse mit dem Handriihrgerit verrithren, nach und nach den Saft
zugeben und schaumig rithren, Joghurt druntermischen, abkiihlen lassen. Kurz bevor die
Creme fest zu werden beginnt, steif geschlagene Sahne drunterziehen. In die mit Orangen
ausgelegte Form fiillen, im Kiihlschrank mindestens 2-3 Std. erstarren lassen. Danach
vorsichtig auf eine flache Platte stiirzen.

Mengenangabe: 6 Portionen

3.75 Orangen-Joghurt-Mousse an Orangensauce

Mousse Orangensauce
4 Orangen, je nach Saftgehalt 5 Orangen
40 g Zucker, (1) 100 g Zucker
4 Blatt Gelatine 1 TL Zitronensaft, (1)
1 Becher Joghurt, griechisch (180 g) 1 TL Butter, gehauft
1 dl Rahm 0.5 Zitrone, Saft; (2)
1 Eiweil} 2 EL Orangenlikor, nach Belieben

40 g Zucker, (2)
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Die Schale von 1 Orange fein abreiben und beiseitestellen. Den Saft der Orangen auspres-
sen; es werden 2 1/2 dl Saft benétigt. Diesen mit der ersten Portion Zucker (1) in eine kleine
Pfanne geben und auf 1 dl einkochen lassen. AnschlieBend die abgeriebene Schale beifiigen
und die Sauce 3-4 Minuten abkiihlen lassen. Inzwischen die Gelatine in reichlich kaltem
Wasser einweichen, bis sie zusammengefallen ist. Im leicht abgekiihlten Orangensirup
unter Rithren auflosen. In eine Schiissel umfiillen und den Joghurt unterrithren. Den Rahm
steif schlagen. Das Eiweil3 ebenfalls steif schlagen, dann l6ffelweise unter Weiterschlagen
die zweite Portion Zucker (2) einrieseln lassen. Zuerst sorgfiltig den Rahm, dann den
Eischnee unter den Orangen-Joghurt ziehen. Die Mousse mindestens 4 Stunden kiihl
stellen. Fiir die Orangensauce 2 Orangen auspressen. Die restlichen Orangen mit einem
scharfen Messer mitsamt wei3er Haut schilen, dann die Schnitze aus den Trennhduten
schneiden. Den Zucker mit dem Zitronensaft (1) in eine Pfanne geben und bei mittlerer
Hitze langsam zu braunem Karamell schmelzen lassen. Die Butter beifligen und unter
Riihren aufschdaumen lassen. Den Orangen-und Zitronensaft (2) beifiigen und alles etwa 5
Minuten auf lebhaftem Feuer ganz leicht sirupartig einkochen lassen. Vom Feuer nehmen
und die Orangenschnitze beifiigen. Zugedeckt bis zum Servieren bei Zimmertemperatur
beiseitestellen. Nach Belieben den Orangenlikor beifiigen. Zum Servieren die Mousse mit
2 Essloffeln, die man immer wieder in warmes Wasser taucht, oder mit einem Glaceloffel
als Nocken abstechen. Mit Orangensauce und Orangenfilets garnieren.

Fiir den Kleinhaushalt Eignet sich nicht fiir die Zubereitung in Kleinstmenge.

Mengenangabe: 6 Portionen
Pro Portion: 281 kcal / 1176 kJ; E4 g, F10g, KH42 g

3.76 Orangen-Karamell-Creme mit Trauben

90 g + 60 g Zucker 150 g Schlagsahne

2-3 EL Orangensaft 225 ml Milch

Fett fiir die Formchen 200 g Weintrauben (z. B. helle und dunkle)
1 Ei (Gr. M) evtl. Zitronenmelisse zum Verzieren

4 Eigelb (Gr. M)

90 g Zucker in einer Pfanne goldbraun karamellisieren. Orangensaft zugieBfen und den
Karamell unter stindigem Riihren 16sen. In 4 gefettete Formchen (je ca. 150 ml Inhalt)
geben. Auskiihlen lassen. Ei, Eigelb, Sahne, Milch und 60 g Zucker mit den Schneebesen
des Handriihrgerites cremig rithren. Die Creme auf dem Orangen-Karamell verteilen.
Die Formchen im heilen Wasserbad im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175°C/Umluft:
150°C/Gas: Stufe 2) ca. 50 Minuten stocken lassen. Trauben waschen, halbieren und
entkernen. Orangen-Karamell-Creme auf Dessertteller stiirzen. Mit Weintrauben und evtl.
mit Melisse verzieren.

Tipps: Fiir das Wasserbad die Formchen in eine Auflaufform setzen. In den vorgeheizten
Backofen auf den Host stellen und heiles Wasser angieB3en. Auch lecker: den Karamell
anstelle von Orangensaft mit Orangenlikor abloschen.
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Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Std.
pro Portion ca.: 430 kcal / 1800 kJ; E8 g, F22 g, KH48 g

3.77 Orangen-Karamell-Schoko-Mousse

200 g weille Kuvertiire 5 EL Orangenlikor

250 g Sahne 4 EL Wild-Preiselbeeren (Glas)

3 TL Sofort-Gelatine 4 EL Cranberrysaft (ersatzweise roter Johan-
80 g Zucker nisbeersaft)

20 g Butter nach Wunsch Minzeblittchen zum Verzieren

Von der Kuvertiire mit einem Sparschiler einige Spdne abhobeln und an einem kiihlen
Ort beiseitelegen. Ubrige Kuvertiire in Stiicke brechen. Uber einem heilen Wasserbad
unter Rilthren schmelzen lassen und beiseitestellen. Sahne steif schlagen, dabei das
Gelatinepulver einrieseln lassen. Zucker karamellisieren. Vom Herd nehmen, etwas davon
mit einem Teeloffel in Gitterlinien auf ein Stiick gefettete Alufolie traufeln und auskiihlen
lassen. Butter unter tibrigen Karamell rithren. Likor zugeben und alles zu einer homogenen
Masse verrithren. Diese langsam unter die Kuvertiire rithren. Etwas abkiihlen lassen,
dann Sahne unterziehen. Zugedeckt im Kiihlschrank ca. 3 Stunden fest werden lassen.
Preiselbeeren und Cranberrysaft verrithren. Karamell zerbrechen. Von der Schoko-Mousse
mit 2 Essloffeln Nocken abstechen und auf 4 Desserttellern anrichten. Preiselbeersofle
darum verteilen. Mit Karamellsplittern, Kuvertiirespinen und evtl. Minze verzieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten

Kiihlen: ca. 3 Stunden

Pro Person: 700 kcal; E7 g, F38 g, KH76 g

3.78 Orangen-Litschi-Gelee

8 frische Litschis 100 ml Wasser

7 Orangen, unbehandelte 8 EL Aperol (Orangenaperitif)

6 Bl. weille Gelatine Orangenspalten und -schale zum Verzieren.
2 EL Zucker

Litschis aus der Schale 16sen. Stein aus dem Fruchtfleisch entfernen. 2 Orangen schilen,
die weille Haut vollstindig entfernen. Filets aus den Trennhéduten herauslosen. Saft dabei
auffangen. Restliche Orangen auspressen. 300 ml Saft abmessen. Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. 100 ml Wasser und Zucker erhitzen. Ausgedriickte Gelatine darin
auflosen. Unter den Orangensaft rithren. Litschis und Orangenfilets in Gléser fiillen, mit
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Saft aufgieBen, ca. 2 Stunden kalt stellen. Vor dem Servieren je 2 EL Aperol daraufgiefen.
Mit Orangenspalten und -schale verzieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

3.79 Orangen-Marzipan-Mousse

4 Blatt weille Gelatine 2 Pkg. Vanillin-Zucker
1/41Milch 4 EL Orangensaft

200 g Marzipan-Rohmasse
3 EL Orangen-Likor

2 Eier (Gr. M)

200 g Schlagsahne

zum Verzieren:
evtl. Sahnetuffs
Orangenschale
Karambole (exotische Sternfrucht)

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Milch erhitzen. Marzipan wiirfeln und unter
Riihren in der Milch aufldsen. Likor zufiigen. Eier trennen. Eigelb unter die noch heifle
Marzipanmasse rithren. Gelatine ausdriicken und darin auflésen. Marzipanmasse ca. 30
Minuten kalt stellen. Erst Eiwei}, dann Sahne mit Vanillin-Zucker steif schlagen. Erst
die Sahne und dann den Eischnee unter die Marzipancreme ziehen. Den Orangensaft
unterrithren. Die Mousse in 6-8 Dessert-schilchen fiillen und mind. 4 Stunden kalt stellen.
Die Marzipan-Mousse vor dem Servieren evtl. mit einem Sahnetuff, etwas Orangenschale
und Karambole- Scheibe verzieren.

Als weihnachtliches Menii: VORSPEISE: Fleischbouillon mit Grie-Sternen HAUPTGE-
RICHT: Getfiillte Gans mit Rosenkohl DESSERT: Orangen-Marzipan-Mousse

Mengenangabe: 6-8 Personen:

Zubereitungszeit ca. 30 Min.

Wartezeit ca. 5 Std.

pro Portion ca.: 240 kcal / 1000kJ; E5S g, F16 g, KH 16 g

3.80 Orangen-Mascarpone-Becher

3 Orangen 1 Pdckch. Vanillin-Zucker
3 EL Orangenlikor, evtl. 1-2 EL Zucker

125 g Mascarpone (ital. Frischkése) evtl. 2 Feigen und

400 g Speisequark (20 % Fett i. Tr.) Melisse zum Verzieren

Orangen grofiziigig schilen, sodass die weile Haut vollstindig entfernt wird. Die Oran-
genfilets mit einem scharfen Messer zwischen den Trennhiduten herausschneiden. Saft
dabei auffangen. Orangenfilets in vier Dessertschalen verteilen und evtl. mit Orangenlikor
betridufeln.

Mascarpone, Quark, Vanillin-Zucker und Orangensaft mit einem Schneebesen glatt
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verriihren. Mit Zucker abschmecken.
Die Mascarpone-Creme auf den Orangen verteilen. Feigen waschen, trockentupfen und in
Scheiben schneiden. Dessert mit Feige und Melisse verzieren.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 20 Min.
pro Portion ca.: 300 kcal / 1260 kJ; E15g, F18 g, KH 18 ¢

3.81 Orangen-Mascarpone-Schichtspeise

Orangensauce: 500 g Mascarpone
10 Orangen, fiir 3/4 1 Saft 750 g Joghurt
30 g Zucker 1/41 Sahne
2 Vanilleschoten 50 g Zucker
50 g Speisestirke 3 TL Espressopulver
6 Orangen 3 EL Orangenlikor
Mascarponecreme: 40 g Walusskerne
150 g Loffelbiskuits

Fiir die Orangensauce die Orangen pressen, bis es 3/4 1 sind. Zucker in einem Topf
karamellisieren lassen, dann mit dem Orangensaft aufkochen und das Vanillemark hinein
geben. Die Stirke mit kaltem Wasser anrithren und in die kochende Orangensauce geben. 3
Min. kochen lassen, dann kalt stellen.

Die restlichen Orangen wie Apfel schilen und mit einem scharfen Messer die Filets
zwischen den Trennhiute herausschneiden.

Fiir die Creme die Sahne steif schlagen und mit dem Mascarpone, dem Joghurt und dem
Zucker verriithren.

Das Espressopulver in 250 ml lauwarmen Wasser auflosen und mit dem Orangenlikor
mischen.

Die Walnusskerne fein hacken.

In eine Schiissel jeweils etwas Creme fiillen, mit kurz in den Kaffee getauchten Loffelbis-
kuits belegen und mit Orangensauce betrdufeln. Einige Orangenfilets und Walnusskerne
dariiber streuen. So fortfahren, bis alle Zutaten verbraucht sind. Die letzte Schicht sollte
Creme sein.

Gut gekiihlt servieren.

Mengenangabe: 10 Portionen

3.82 Orangen-Passionsfrucht-Creme
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4 Orangen 4 Blatt rote Gelatine
8 Passionsfriichte 1 B. Sahne
150 g Zucker

Orangen auspressen. Passionsfriichte halbieren, mit einem Loffel ausschaben, das Frucht-
mark durch ein Sieb streichen (Kerne entfernen). Orangensaft und Passionsfruchtsaft mit
Zucker verrithren. Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken, in einem Topf auf
1/2 oder Automatik-Kochstelle 1 - 2 auflésen, nicht kochen. Nach und nach 3 - 4 EL
Orangen- und Passionsfruchtsaft dazugeben, alles miteinander vermischen. Kalt stellen,
wenn die Creme halbsteif ist, wird geschlagene Sahne vorsichtig druntergeriihrt. Die Speise
in Glaser fiillen und einige Std. kalt stellen.

Mengenangabe: 4 Portionen

3.83 Orangen-Pistazien-Parfait

Ol, fiir die Form 100 g Zucker

Klarsichtfolie, fiir die Form 1 Pkg. Vanillezucker, Bourbon
30 g Pistazienkerne, griin 1 EL Zitronensaft

4 Orangen 4 dl Rahm

4 Eigelb

Eine Cake- oder Terrinenform sehr sparsam mit etwas Ol ausstreichen, dann mit Klarsicht-
folie auslegen. Die Form in den Tiefkiihler stellen. Die Pistazien grob hacken. Die Schale
von 1 Orange diinn abreiben und beiseitestellen. Den Saft der Orangen auspressen und 2
1/2 dl abmessen. Ein Eiswasserbad bereitstellen. Eigelb, Zucker und Vanillezucker in eine
Metallschiissel geben. Uber einem leicht kochenden Wasserbad zu einer cremigen Masse
aufschlagen. Dann den abgemessenen Orangensaft dazugieBen, die Orangenschale und
den Zitronensaft beifiigen und alles noch so lange weiterschlagen, bis die Creme wieder
schon bindet. Diese in einem kalten Wasserbad - eventuell mit Eis gekiihlt - kalt schlagen.
Den Rahm steif schlagen. Unter die Orangencreme ziehen. Zuletzt die Pistazienkerne
untermischen. Sofort in die vorbereitete Form fiillen und mindestens 4 Stunden gefrieren
lassen. Moéchte man das Parfait linger aufbewahren, nach dem Durchfrieren sehr gut
in Alufolie verpacken, sodass es keine Fremdgeriiche annehmen kann. Haltbarkeit: 4-6
Wochen. Zum Servieren die Winde der Form nur ganz kurz unter warmem Wasser spiilen.
Dann das Parfait aus der Form stiirzen und die Klarsichtfolie entfernen. Das Parfait nach
Belieben kurz im Kiihlschrank antauen lassen. Dann in Tranchen schneiden und anrichten.
Sehr gut passen eine Orangensauce (siehe Rezept Orangen-Joghurt-Mousse), eine Passi-
onsfruchtsauce oder ein kleiner exotischer Fruchtsalat dazu.

Fiir den Kleinhaushalt 4-5 Personen: Zutaten halbieren. 2-3 Personen: Der Aufwand lohnt
sich nicht.

Mengenangabe: 8-10 Portionen
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Pro Portion: 233 kcal /976 kJ; E3 g, F18 g, KH 14 g

3.84 Orangen-Quark-Speise

4 Orangen (davon 1 unbehandelte) 1 Pkg. Vanillin-Zucker
2 EL Orangenlikor, evtl. 2 EL Zucker

250 g Dickmilch 4 rote Belegkirschen
250 g Sahnequark (40 % Fett i. Tr.) 1 EL gehackte Pistazien

Die unbehandelte Orange waschen, 4 diinne Scheiben abschneiden und beiseite legen. Rest
der Orange auspressen. 2 Orangen einschlieflich der weilen Haut schilen. In Scheiben
schneiden, evtl. mit Likor betriufeln. Ubrige Orange halbieren, Saft auspressen. Dickmilch
und Quark cremig rithren. Gesamten Orangensaft und Vanillin-Zucker unterrithren. Mit
Zucker abschmecken. Geschilte Orangenscheiben in 4 Dessertgléser verteilen. Quarkspeise
darauffiillen. Kirschen hacken. Quark mit den unbehandelten Orangenscheiben, Pistazien
und Kirschen verzieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit ca. 15 Min.
Portion ca.: 270 kcal / 1130kJ; E10g, F 11 g, KH31 g

3.85 Orangen-Sahne-Dessert

Mengen nach Belieben: Sahne
saftige Orangen Joghurt
Grand Manier Minze-Blittchen

Die Orange/n schilen und filetieren. Die Filets in einer Schiissel mit Grand Manier ziehen
lassen. Die Minze waschen und die Blittchen abzupfen. Von einer Orange etwas Schale
(Zesten) abziehen. Die Sahne steif schlagen und den Joghurt unterziehen. Anrichten und
auf die Sahne und den Joghurt Minzebléttchen und Orangenzesten streuen.

Falls Sie keine Orangen bekommen, eignen sich auch Erdbeeren oder Pfirsiche.

3.86 Orangen-Sahne-Schnitten

2 Scheib. (a 75 g) TK-Blitterteig 200 g Schlagsahne

3 Orangen 1 Pkg. Vanillin-Zucker
2 EL Orangenlikor, evtl. 2 TL Puderzucker

1-2 TL Zucker Backpapier

2 EL Kondensmilch
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Blitterteig auftauen lassen. Orangen so schilen, dass die weille Haut vollstindig entfernt
wird. Filets zwischen den Trennhiuten herausschneiden, den Saft auffangen. Saft, Likor
und Zucker verrithren. Filets darin ca. 20 Minuten marinieren. Teigscheiben aufeinander-
legen. Etwas ausrollen (ca. 12 x 22 cm) und 4 ovale Stiicke (ca. 5x10 cm) ausschneiden.
Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und mit Kondensmilch bestreichen. Im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/ Gas: Stufe 3) ca. 10 Minuten
goldbraun backen. Herausnehmen, auskiihlen lassen. Sahne steif schlagen, Vanillin-Zucker
dabei zufiigen. Blitterteigstiicke waagerecht aufschneiden. Untere Hélften jeweils mit
einigen Orangenfilets belegen. Sahne mit einem Spritzbeutel mit Sterntiille auf die Orangen
spritzen. Deckel daraufsetzen. Mit Puderzucker bestduben. Sahne-Schnitten, Rest Orangen
und Marinade anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 50 Min.
Portion ca.: 370 kcal / 1550 kJ; E6 g, F24 g, KH29 ¢

3.87 Orangen-Schaumcreme

3 Orangen 1 EL Honig

3 Eier 1 klein. Stamperl Orangenlikor (Cointreau)
220 g Staubzucker 60 g geschilte, geriebene Mandeln

1 Zitrone, Saft von Orangenspalten zum Verzieren

1 unbeh. Orange, Schale von

Die 3 Orangen pressen. Die Eier mit dem Staubzucker, dem Orangensaft sowie geriebener
Orangenschale und dem Honig dickschaumig aufschlagen; sodann den Orangenlikor, den
Zitronensaft und die geriebenen Mandeln beifiigen. Die Orangen-Schaumcreme in gut
vorgekiihlte Dessertschalen fiillen, danach mit halbierten Orangenspalten verzieren und
sofort zu Tisch bringen. Dieses Dessert ist einfach zu bereiten und dabei ganz wunderbar
im Geschmack.

Mengenangabe: 4 PORTIONEN

3.88 Orangen-Schichtdessert

400 g Naturjoghurt 2 EL Orangensaft

250 g Mascarpone 4 EL Orangenlikor

70 g Zucker zzgl. etwas mehr zum Karamel- 200 g gemischte Weihnachtsplitzchen, ca.
lisieren 1 Bio-Orange

Joghurt, Mascarpone, Zucker, Saft und 2 EL Likor verriihren, bis der Zucker sich aufgelost
hat und die Masse schon cremig ist.
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Die gemischten Plidtzchen grob zerbrockeln.

Creme und Plitzchen schichtweise in 4 Gléser fiillen, dabei mit Creme beginnen und
abschlieBen. Fiir ca. 10 Minuten in den Kiihlschrank stellen.

Inzwischen die Orange waschen und ungeschélt quer in Scheiben, dann in Viertel schnei-
den. In einer Pfanne mit restlichem Likor und etwas Zucker karamellisieren.
Karamellisierte Orange vor dem Servieren auf das Dessert geben.

Mengenangabe: 4 PERSONEN
Zubereitung 30 Min.

3.89 Orangen-Tiramisu mit Cantuccini

3 Orangen bick)

2 Eier 2 EL Orangenlikor (z.B. Cointreau)
150 g Zucker nach Belieben Zesten einer Bio-Orange
250 g Mascarpone 50 g Zartbitterkuvertiire

300 g Cantuccini (italienisches Mandelge- evtl. Zitronenmelisse zum Verzieren

Zwei Orangen mit dem Messer schilen und filetieren. Die iibrige Orange halbieren und den
Saft auspressen. Ca. 5 EL Saft abmessen.

Eier trennen. EiweiB steif schlagen. Eigelbe und Zucker in eine Aufschlagschiissel geben.
Dann auf einem heilen Wasserbad weiBlschaumig schlagen. Schiissel vom Wasserbad
nehmen und die Masse kalt schlagen. Mascarpone unterrithren, Eischnee unterheben.
Cantuccini mit Orangensaft und Likor betrdufeln. Cantuccini, Creme und die Orangenfilets
schichtweise auf vier Desserttellern verteilen, die letzte Schicht sollte jeweils Mascarpone-
creme sein. Ca. 30 Minuten kiihl stellen.

Dessert nach Belieben mit Orangenzesten bestreuen. Kuvertiire hacken. Im heilen Was-
serbad schmelzen. In einen Gefrierbeutel fiillen, eine kleine Ecke abschneiden. (Alternativ
ein dreieckiges Stiick Backpapier zur Tiite aufrollen, die Spitze abschneiden.) Kuvertiire
dekorativ iiber das Dessert triufeln. Evtl. alles mit Zitronenmelisse verzieren.

Mengenangabe: 4 Personen

-B ca. 25 Minuten

Kiihlen: ca. 30 Minuten

pro Person: 617 kcal; E15 g, F33 g, KH83 g

3.90 Orangen-Tiramisu mit Rhabarber & Mascarponecreme

400 g Rhabarber 1 EL Speisestirke
120 g Zucker 100 g weille Kuvertiire
1 Vanilleschote 400 g Mascarpone

4 EL Apfelsaft 200 g Sahnequark
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1 Bio-Zitrone, Abrieb und Saft von 6 EL Orangensaft

200 ml Sahne 6 EL Orangenlikor
200 g Loftelbiskuits 2 TL Kakaopulver
120 ml kalter Espresso 40 g geh. Pistazien

Rhabarber waschen, putzen und wiirfeln. Mit 60 g Zucker mischen und ca. 30 Min. lang
Saft ziehen lassen.

Vanillemark ausschaben, Hilfte mit 3 EL. Apfelsaft zum Rhabarber geben. 4 Min. kocheln.
Stirke in 1 EL Apfelsaft auflésen. Ins Kompott rithren. Wieder aufkochen. Abkiihlen
lassen.

Kuvertiire fein reiben. Mit tibrigem Vanillemark und 60 g Zucker mit Mascarpone, Quark,
Zitronenabrieb und Saft glatt verquirlen. Die Sahne steif schlagen und unterheben.

Den Boden einer Form mit 100 g Loffelbiskuits auslegen. Espresso, Orangensaft und Likor
mischen, die Hilfte dariibertrdufeln. Die Hilfte der Mascarponecreme glatt daraufstrei-
chen. Mit den restl. Loffelbiskuits bedecken. Restl. Espresso-Mix dariibertrdufeln. Den
Rhabarber und darauf die iibrige Mascarpone-Creme verteilen. Unter Folie 4 Std. kiihlen.
Mit Kakaopulver und Pistazien garniert servieren.

Mengenangabe: 8 Portionen:

Kiihlen: 4 Std.

Zubereitung: ca. 60 Min.

pro Portion: 620 kcal; E10g, F40 g, KH49 ¢

3.91 Orangen-Uberraschung

10 Navelorange, grof3 5 g Mandelextrakt
1.5 1 Orangensorbet Minzeblitter

6 Eiweil Frische Minzekronen
2 Priesen Pottasche 50 Physalis

100 g Fruchtzucker

Das obere Viertel der Orangen entfernen. Umdrehen und das Stielende abschneiden, so dass
sie aufrecht stehen bleiben. Dabei nicht in das Fruchtfleisch schneiden. Das Fruchtfleisch
vorsichtig mit einem Loffel herauslosen und fiir andere Zwecke beiseite stellen. Die
ausgehohlten Friichte auf ein kleines, mit Wachspapier belegtes Backblech stellen und 30
Minuten gefrieren lassen. Das Sorbet gleichméBig auf die Orangen verteilen und mit dem
Loffelriicken fest hineindriicken. Die Orangen 3 Stunden in den Gefrierschrank stellen. Das
Eiweill zu Schnee schlagen und die Pottasche hinzufiigen. Unter weiterem Schlagen nach
und nach den Zucker hineinrieseln lassen und alles noch 3 Minuten schlagen (der Eischnee
sollte glinzend sein und steife Spitzen bilden) Mandelextrakt unterrithren. Die Orangen
aus dem Gefrierschrank nehmen. Den Eischnee in einem Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen
und die Offnung der Friichte mit Eischnee garnieren. Sofort bei 220 °C im Ofen 2 Minuten
iiberbacken, dann auf 190 °C herunterschalten , weitere 3-5 Minuten backen. Das Baiser
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sollte fest und leicht angebriunt sein.

Mengenangabe: 10 PERSONEN:

3.92 Orangen-Weintrauben-Salat mit Zimtjoghurt

2 Orangen 1 EL Vanille-Zucker

300 g blaue Weintrauben 1 TL Zimt

150 ml Orangensaft 4 EL Cornflakes

1 EL fliissiger Honig eventuell gehackte Pistazienkerne
300 g Sahnejoghurt

Orangen pellen, in Scheiben schneiden und diese vierteln. Weintrauben waschen, halbieren
und entkernen. Friichte mischen. Orangensaft mit Honig verrithren und iiber die Friichte
gieBen. Joghurt mit Vanille-Zucker und Zimt schaumig schlagen und auf den Obstsalat
geben. Mit Cornflakes und eventuell Pistazien bestreuen.

Mengenangabe: 4 Portionen

3.93 Orangen-Wodka-Becher

8 Blatt weile Gelatine 5 EL (50 ml) Zitronensaft

4 Eier (Gr. M) 150 ml Blutorangen-Wodka-Likor

75-100 g Zucker (z. B. Red Puschkin) oder Blutorangen-Saft
300 ml Orangensaft evtl. bunte Zuckerstangen zum Verzieren

6 Blatt und 2 Blatt Gelatine getrennt in kaltem Wasser einweichen. Eier trennen. Eigelb
und Zucker cremig schlagen. Orangen- und Zitronensaft unterriihren.

6 Blatt Gelatine ausdriicken und bei schwacher Hitze auflosen. Etwas Creme darunter
rithren, dann unter die restliche Creme rithren. Ca. 15 Minuten kalt stellen, bis die Creme
zu gelieren beginnt. EiweiB3 steif schlagen und darunter heben. Kalt stellen.

2 Blatt Gelatine ausdriicken und auflésen. Likor einrithren. Ca. 15 Minuten kalt stellen,
bis er zu gelieren beginnt. Creme und Likor abwechselnd in 4 Dessertgléser fiillen. Gléser
dabei evtl. leicht schrig stellen. Evtl. verzieren.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 45 Min. (ohne Wartezeit)
pro Portion ca.: 400 kcal / 1680kJ; E12 g, F7 g, KH26 g

3.94 Orangen-Zimt-Creme
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1 unbehandelte Orange 2 EL Zucker

250 g Magerquark 1 Pkg. Bourbon-Vanillezucker
250 g Mascarpone 1/2 TL gemahlener Zimt

1-2 EL Orangenlikor, evtl. 16 klein. Zimtsterne

Orange heill waschen und trockenreiben. Schale in Streifen abziehen oder die Schale diinn
abschneiden und in feine Streifen schneiden. Orange halbieren und eine Hélfte auspressen.
Quark, Mascarpone, etwa 2 EL Orangensaft, Likor, Zucker, Vanillezucker und Zimt glatt
verriihren. Zimtsterne, bis auf 4 Stiick zum Verzieren, zerbrockeln und in 4 Dessertglédser
fiillen. Die Creme darauf verteilen. Mit iibrigen Zimtsternen und Orangenschale verzieren.
Als Menii: - Feldsalat mit Nuss-Vinaigrette - Géinsekeulen auf Wirsing - Orangen-Zimt-
Creme

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 15 Min.
Portion ca.: 420 kcal / 1760 kJ; E12 g, F29 g, KH23 g

3.95 Orangencreme

2 Eiweil3 1 Orange (Saft von)

2 Eigelb 4 bis 5 EL Orangenlikor
250 g Mascarpone 12 Loffelbiskuits

1 EL brauner Zucker 75 g Mandelbléttchen

1 Orange (abgeriebene Schale von)

Eiweil} steif schlagen. Eigelb mit Mascarpone und Zucker cremig rithren, Eischnee und
Orangenschale unterheben. Orangensaft mit Likdr mischen, Biskuits damit betrdufeln.
Biskuits und Creme in eine Schiissel schichten. Mandeln in der trockenen Pfanne rosten
und iiber die Creme streuen.

Mengenangabe: 4 Portionen

3.96 Orangencreme

4 Blatt weille Gelatine 3-4 EL Zitronensaft

4 frische Eier 4 EL Orangensirup

40 g Zucker 1 Orange, die Schale abgerieben
80 ml frisch gepresster Orangensaft 200 g Schlagsahne

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eier trennen, Eigelb und Zucker weilschaumig
rithren. Den Saft, den Sirup und die Orangenschale dazugeben. Gelatine in zwei Essloffel
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heiBem Wasser auflosen und mit dem Orangen-Eischaum gut verriihren. Kalt stellen, bis die
Creme anfingt fest zu werden. Eiweill mit einer Prise Salz steif schlagen. Den Eischaum
und die geschlagene Sahne nacheinander unter die Creme heben. Die Creme in eine Schale
oder Gléser fiillen. Mindestens zwei Stunden im Kiihlschrank fest werden lassen.

Vor dem Servieren mit den Filets der abgeriebenen Orange und mit Orangenschalenzesten
garnieren.

Tipp: Den Orangenirup kann man durch Orangenlikér, Grand Marnier oder Cointreau
ersetzen, dann schmeckt es noch besser.

Mengenangabe: 6 Portionen

3.97 Orangencreme

Zutaten abgeriebene Schale von einer Orange
6 Blatt weiBe Gelatine 1/4 1 Schlagsahne
1/2 1 Orangensaft 3 Eiweil3

3 -4 El. Zucker

1. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den Orangensaft mit dem Zucker erwérmen.
Die Gelatine ausdriicken, in dem Orangensaft auflosen und kalt stellen. 2. Wenn die
Creme anfingt zu gelieren, einmal kriftig mit dem Schneebesen durchriihren und dabei die
Orangenschale zugeben. 3. Erst die steif geschlagene Sahne und dann das steif geschlagene
EiweiB unterrithren. Die Creme in eine Glasschiissel fiillen und noch einmal 1 - 2 Stunden
kiihl stellen. Pro Portion ca. 7 g E, 20 g F, 27 g KH = 326 kcal (1362 kJ) Als Meniivorschlag:
Vorspeise: Feldsalat mit Kalbssteaks und Tomaten-Vinaigrette Hauptspeise: Schellfisch mit
Senfbutter Nachspeise: Orangencreme

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 40 Minuten

3.98 Orangencreme

75 g Dinkelschrot, 1 Loffelspitze Vanille,

1/4 1 Milch, 1 Prise Salz,

500 g Quark, Schlagrahm und

4 EL Rohzucker, Orangenschnitze zum Garnieren

2 Orangen, Saft von

Dinkelschrot in eine Schiissel geben und siedende Milch dazugeben, durchriihren, 1 Stunde
quellen lassen.
Quark, Rohzucker, Orangensaft, Vanille und Salz beigeben, gut vermischen und anrichten.
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Vor dem Servieren mit Schlagrahm und Orangenschnitzen garnieren.

3.99 Orangencreme mit Erdbeeren

5 Blatt weille Gelatine 250 g Erdbeeren
4 Eigelb (Eier: Grofie M) 1-2 TL heller Honig
100 g Puderzucker 250 g Schlagsahne

1 Pkg. Vanillinzucker

1/4 1 frisch gepresster Orangensaft
1/2 unbeh. Orange, abger. Schale von
2 EL Zitronensaft

fiir die Garnitur
1 EL gehackte Pistazien und
einige Zitronenmelisseblittchen

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eigelbe mit Puderzucker und Vanillinzucker
dickschaumig aufschlagen. Orangensaft, -schale und Zitronensaft unterrithren. Gelatine
ausdriicken und in einem Topf bei kleinster Hitze auflosen. 3 EL Orangen-Masse zufiigen
und gut verrithren, dann mit der restlichen Orangencreme verrithren. Creme abgedeckt
kalt stellen. Erdbeeren unter flieBendem Wasserwaschen, Bliitenansatz entfernen, Friichte
halbieren. Erdbeeren mit Honig vermischen, abschmecken. Zugedeckt beiseite stellen.
Wenn die Creme anfidngt zu gelieren, Sahne steif schlagen und unter die Creme ziehen.
Noch mal etwa 2 Stunden kalt stellen, bis sie fest geworden ist. Von der Creme mit
einem Essloffel Nocken abstechen, mit den Erdbeeren auf Dessert-Tellern anrichten. Mit
gehackten Pistazien und Melisseblittchen dekorieren.

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Pro Portion: 360 kcal / 1510 kJ

3.100 Orangencreme mit Friichten

1 Orange, unbeh. 1/2 1 Orangensaft

100 g Weintrauben, blaue 1 Zitrone, Saft von

75 g Sauerkirschen (Glas) 4 EL Zucker, evtl. mehr
4 cl Orangenlikor 1/4 1 Sahne

6 BI. weille Gelatine 1 Pkg. Vanillezucker.

Orange schilen, sorgfiltig die weile Haut entfernen, in Stiicke schneiden, Trauben
waschen, halbieren, entkernen, Kirschen abtropfen lassen. Friichte mischen, mit Likor
betrdufeln. Einige Friichte zum Garnieren zuriickbehalten. Gelatine in kaltem Wasser
einweichen, 1/8 1 Orangensaft erwidrmen, Zucker hineinriihren, damit er sich auflost. Aus-
gedriickte Gelatine darin auflésen, Orangen- und Zitronensaft dazugeben, alles abkiihlen
lassen. Dann die Friichte unterheben. Sahne mit Vanillezucker steif schlagen. Wenn die
Speise anfingt zu gelieren (d. h., wenn man ein ’Strafle’ ziehen kann), die Hélfte der Sahne
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unterziehen. Die Speise in Gladsern fest werden lassen, mit Sahne und Friichten garnieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

3.101 Orangencreme mit Schokoladensofle

3 Bl. Gelatine, weille 50 g Zucker

3 Orangen (unbeh.) 1/41 Schlagsahne

1/4 1 Milch 100 g Zartbitterschokolade

2 Eigelb 2 EL Cointreau (Orangenlikor)

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Schale von 1 Orange diinn abreiben, Saft auspres-
sen. Milch mit Orangenschale auf 3 oder Automatik-Kochstelle 12 erhitzen. Eigelb, Zucker
und 6 EL Orangensaft mit dem Handriihrgerdt dickschaumig aufschlagen. Heifle Milch
unterrithren. Masse im heilen Wasserbad auf 2 oder Automatik-Kochstelle 6 - 7 unter
standigem Riihren erhitzen, bis sie bindet. Ausgedriickte Gelatine darin aufiésen. Schiissel
ins Eiswasserbad stellen.

Sobald die Creme anfingt zu gelieren, 200 ml steifgeschlagene Sahne unterheben. Creme
2 - 3 Std. im Kiihlschrank fest werden lassen. Restliche Sahne aufkochen, darin schmelzen,
mit Cointreau abschmecken.

Restliche Orangen schilen und filieren, Orangencreme mit Schokoladensofe und Orangen-
filets anrichten.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 45 Minuten
Pro Portion: 525 kcal / 2196 kJ

3.102 Orangencrépes

60 g Mehl 1 EL Zucker

1 Ei 2 unbeh. Orangen

1 Eigelb 2 EL Vanillinzucker

1/8 1 Milch 1 EL Orangenlikor, evtl.

3 EL siile Sahne Ol zum Backen

2 EL Butter Puderzucker zum Bestduben

1 Prise Salz

Mehl mit Ei und Eigelb verquirlen. Nach und nach Milch und Sahne einriihren. Butter
fliissig werden lassen, weillen Schaum abheben. Salz, Zucker und geklirte Butter unter
den Teig rithren. An einem warmen Ort 2 Stunden ruhen lassen. Eine Orange filetieren,
Saft auffangen, etwas Schale abraspeln. Zweite Orange auspressen. Vanillinzucker in einer
Pfanne schmelzen lassen, Orangensaft und Schale zufiigen, sirupartig einkochen. Evtl.
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mit Likor abschmecken, Filets darin erwirmen. Eine kleine flache Pfanne mit etwas Ol
erhitzen. Wenig Teig einfiillen, hauchdiinn in der Pfanne verlaufen lassen. Sobald sich der
Rand 16st, wenden und nochmals etwa 1 Minute backen. Herausnehmen, zusammenfalten,
mit Puderzucker bestduben und zur Sauce servieren (Teigmenge ergibt ca. 8-10 Crépes).
Meniivorschlag: - Vorspeise: Scampi in Vinaigrette - Hauptgericht: Gefiilltes Rinderfilet -
Dessert: Orangencrépes

Mengenangabe: 4 Personen

3.103 Orangeneis-Soufflé

4 Eigelb 1 Zitrone (abgeriebene Schale und Saft von)
150 g Zucker 4 Eiweil}

2 Pkg. Vanillinzucker 250 g siile Sahne

6 EL Orangenlikor Puderzucker

Eigelb mit Zucker und Vanillinzucker zu einer Creme abschlagen und abkiihlen lassen.
Likor, Zitronenschale und -saft unter die Creme rithren Eiwei3 und Sahne getrennt steif
schlagen und beides unterheben. Den Rand einer runden Auflauf oder Souffléform mit Hilfe
eines breiten Streifens fester Alufolie erhdhen. Dafiir die Folie mit einem Gummiband an
der Auflaufform befestigen. Creme in die Form fiillen und etwa 5 Stunden gefrieren lassen.

Alufolie entfernen, Eissoufflé mit Puderzucker bestiuben und sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

3.104 Orangenflan mit Obst

15 g Butter 4 Eigelb

300 g Zucker 5 Orangen (unbeh.)

3/4 1 Milch 2 Kiwis

1 Vanilleschote 150 g Weintrauben, griin
4 Eier 150 g Weintrauben, blau

Eine Terrinenform (1 1/4 1 Inhalt) mit Butter ausfetten.

225 g Zucker in einem Topf auf 2 oder Automatik-Kochstelle 8 - 9 zu goldbraunem
Karamel schmelzen. 6 EL heilles Wasser dazugeben und so lange erhitzen, bis sich der
Karamel gelost hat. Sofort in die Form giefen und fest werden lassen.

Milch mit der ausgekratzten Vanilleschote und dem Vanillemark auf 3 oder Automatik-
Kochstelle 12 aufkochen. Eier, Eigelb und 75 g Zucker verquirlen. Die warme Milch
hineinriihren, dann alles durch ein Sieb gieen. Orangen waschen, von 2 Friichten die
Schale fein abreiben und unter die Milch rithren.



3.105 Orangenflans mit Grapefruitfilets 61

Eiermilch in die Form gieBen. Eine Fettpfanne in den heilen Ofen setzen, mit heilem
Wasser fiillen. Abgedeckte Form hineinstellen und den Flan garen.

Schaltung: 150 - 160°, 2, Schiebeleiste v.u. 150 - 160°, Umluftbackofen 60 - 65 Minuten
Orangen filieren. Kiwis schilen, in Spalten schneiden. Trauben waschen und von den
Stielen pfliicken. Flan auf eine Platte stiirzen, mit dem Obst garnieren.

Mengenangabe: 10 Portionen
Zubereitungszeit 90 Minuten
Pro Portion: 320 kcal / 1344 kJ

3.105 Orangenflans mit Grapefruitfilets

4 Bio-Orangen 2 EL Rohrzucker

2 Eier (Grofie M) 2 Pkg. Bourbon- Vanillezucker

120 g Schlagsahne 1 groB3. Grapefruit

4 EL brauner Rum Puderzucker und Zimtpulver zum Bestduben
2 1/8 TL Speisestirke Backpapier

Orangen heifl waschen, abtrocknen und ca. 3 TL Schale abreiben. Orangen halbieren und
Saft auspressen. Orangenhéute im Inneren entfernen.

Eier mit 4 EL Orangensaft, -abrieb, Sahne, 3 EL Rum, Stirke, Rohrzucker und Va-
nillezucker durchmixen. Masse in Orangenschalen fiillen. Nachdem die Crofitons und
Chorizo-Chips aus dem Ofen genommen wurden, gefiillte Orangen auf Backpapier auf
das Backblech neben die Rouladen setzen und auf dem 1. Einschub von unten im heiflen
Backofen (Umluft: 180 °C) 25-30 Minuten garen, bis die Masse fest ist. Orangenflans bis
zum Servieren im ausgeschalteten Backofen stehen lassen.

Grapefruit so schilen, dass die weille Haut vollstindig entfernt wird. Filets herauslosen.
Mit aufgefangenem Saft auf Teller legen und mit Rest Rum betridufeln. Orangenflans
danebensetzen und mit Puderzucker und Zimt bestéuben.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 50 Min.
pro Portion ca.: 220 kcal; ES g, F12 g, KH 17 g

3.106 Orangengelee mit weiller Mousse

5 Blatt weille Gelatine 75 g weille Kuvertiire

400 ml frisch gepresster Orangensaft (4-5 1 Ei (Gr. M)

Stiick) 100 g Schlagsahne

1 EL (20 g) Zucker evtl. Amarettini, Orange und Zitronenmelis-

2 Pkg. Vanillin-Zucker se zum Verzieren
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Gelatine einweichen. Ca. 100 ml Saft, Zucker und 1 Packchen Vanillin-Zucker erwirmen.
Gelatine ausdriicken und darin auflosen. Ubrigen Saft einriihren. In 4 Dessertgléser fiillen.
Ca. 5 Stunden kalt stellen. Kuvertiire grob hacken und im heilen Wasserbad schmelzen.
Ei trennen. Eigelb und iibrigen Vanillin-Zucker in einen Rithrbecher geben und mit den
Schneebesen des Handriihrgerites schaumig aufschlagen. Nach und nach die geschmolzene
Kuvertiire unter die Eigelbmasse rithren. Sahne und Eiweil} getrennt steif schlagen. Erst die
Sahne, dann den Ei-schnee unter die Creme heben. Die Mousse auf dem Gelee verteilen.
Nochmals ca. 1 Stunde kalt stellen. Evtl. mit Amarettini, Orange und Melisse verzieren.

Mengenangabe: 4 Personen:

Wartezeit ca. 6 Std.

Zubereitungszeit ca. 35 Min.

Portion ca.: 310 kcal / 1300kJ; E7 g, F17g,KH31 g

3.107 Orangengelee mit weiller Schoko-Mousse

5 Blatt weille Gelatine 150 g weille Kuvertiire

400 ml frisch gepresster Orangensaft 2 Eier

2 Pkg. Vanillinzucker 1 B. Schlagsahne

20 g Zucker nach Belieben Amarettini,

3 EL Amaretto (Mandellikor) Zitronenmelisse und Orangenspalten

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Orangensaft, 1 Pdckchen Vanillinzucker, Zucker
und 2 EL Amaretto in einem kleinen Topf erwirmen, ausgedriickte Gelatine zufiigen und
auflosen. Saft in 4 Dessertgléser fiillen und ca. 5 Std. kiihl stellen. Inzwischen Kuvertiire
hacken und im heilen Wasserbad schmelzen. Eier trennen. Eiweil} steif schlagen. Eigelb
und restlichen Vanillinzucker mit dem Handriihrgerit schaumig aufschlagen. Ubrigen
Amaretto unterrithren. Sahne steif schlagen. Geschmolzene Kuvertiire langsam unter die
Eigelbmasse heben. Erst die Sahne, dann das Eiweil3 portionsweise unter die Ei-Schoko-
Creme heben. Creme gleichmiBig auf das Gelee in den Dessertglidsern verteilen. Nochmals
ca. 1 Std. kiihl stellen. Nach Belieben mit Amarettini, Zitronenmelisse und Orangenspalten
verziert servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

3.108 Orangenglace mit Krokant

Krokant 1 Familienpackung Vanilleglace

50 g Zucker (ca. 750 ml)

50 g Mandeln, ganz 1/2 Dos. Orangensaftkonzentrat, tiefge-
Orangenglace kiihlt (ca. 125 g)

2 EL Grand Marnier, nach Belieben
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Fiir den Krokant Zucker in einer Chromstahl- oder Gusseisenpfanne hellbraun rosten,
Herdplatte abschalten, Mandeln beifiigen, kurz mitrésten, auskiihlen lassen. Zum Zerklei-
nern in einen Plastiksack fiillen, mit dem Wallholz bearbeiten, bis die Mandeln zerkleinert
sind. Einen Ringformboden damit bestreuen.

Vanilleglace leicht antauen lassen, Orangenkonzentrat und Grand Marnier darunterriihren.
In die Ringform geben und nochmals gefrieren. Vor dem Stiirzen mit einem Messer Glace
ringsum 16sen und die Form kurz in heilles Wasser tauchen.

(fiir eine Ringform von 16 cm Durchmesser, was einem Inhalt von 6 dl entspricht) Tipp:
Einen Teil des Krokants unter die Glace mischen.

3.109 Orangengratin

3 Orangen 3 Eigelb

4 Datteln 3 EL Zucker

4 EL Grand Marnier oder Cointreau 1/2 Beutel Vanillezucker

1 Msp. Ingwerpulver 3 EL Grand Marnier oder Cointreau
1 TL Zitronensaft 1 EL Zitronensaft
ZABAIONE-MASSE 2 EL Orangensaft

1 EL Pistazien als Garnitur

Vorbereiten: Ofen auf 250 Grad vorheizen. Die Schale einer Orange an der Bircherraffel
abreiben und beiseite stellen. Die drei Orangen schilen, Weiles gut entfernen, in Scheiben
schneiden, diese in eine flache Gratinform schichten. Datteln halbieren, entsteinen, in
Streifchen schneiden, iiber die Orangen streuen.

Marinieren: Grand Marnier oder Cointreau, Ingwer und Zitronensaft mischen, iiber die
Orangen traufeln.

Zabaione-Masse: Alle Zutaten und die abgeriebene Orangenschale in eine diinnwandige
Schiissel geben. In einer Pfanne Wasser zum Kochen bringen. Zabaione-Masse 2 cm iiber
dem siedenden Wasserbad mit dem Mixer ca. 5 Minuten riihren, bis eine dickliche Creme
entstanden ist. Uber die Orangen verteilen. Sofort gratinieren.

Gratinieren: ca. 5 Minuten in der Mitte des auf 250 Grad vorgeheizten Ofens.

Garnieren: Pistazien grob hacken, dariiberstreuen. Gratin warm servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

3.110 Orangengriesskopfli

5 dl Milch 1 Streifen Zitronenschale
3 dl Wasser 100 g Grief3
1/4 T1 Sah 2 Blondorangen, Saft gesiebt

1 Streifen Orangenschale 1/2 Orange, Schale
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5 EL Zucker Orangensirup oder Orangensalat
2 Eischnee, steif geschlagen

Milch und Wasser mit Salz und je 1 Streifen Orangen- und Zitronenschale aufkochen.
Grief3 unter Riithren einlaufen lassen. Hitze reduzieren. Unter mehrmaligem Riihren 10
Minuten kocheln. Dann Orangen- und Zitronenschale herausnehmen. Orangensaft und
abgeriebene Schale sowie Zucker beifiigen. Pfanne vom Feuer ziehen, den Eischnee mit
dem Schwingbesen sorgfiltig unter die Masse rithren, Pfanne wieder auf die Herdplatte
stellen, alles unter Riihren bis vor den Kochpunkt erhitzen. In eine mit kaltem Wasser
ausgespiilte Form fiillen und einige Stunden kiihl stellen. Vor dem Stiirzen das Kopfli
ringsum mit dem Messer 16sen. Orangensirup oder Orangensalat dazu servieren. (fiir eine
Kopfchenform von 1 1/4 1 Inhalt, was mit Wasser ausgemessen werden kann)

3.111 Orangengriitze

7 Orangen 1 Msp. Ingwerpulver, nach Belieben
1 Dos. Ananas (Abtropfgewicht: 260 g) 200 g Schlagsahne

140 g Zucker 50 g abgezogene, gehackte Mandeln
1-2 EL Speisestirke 01

Drei Orangen auspressen. Die iibrigen Orangen dick schilen, so dass die weile Haut
mit entfernt wird. Mit einem scharfen Messer die Filets zwischen den Trennhdutchen
herausschneiden. Saft dabei auffangen. Ananas abtropfen lassen und das Fruchtfleisch
wiirfeln. Orangensaft mit etwa 60 g Zucker, Stirke und Ingwer verrithren, aufkochen
lassen. Dann Ananas- und Orangenstiicke vorsichtig einriihren, Masse abkiihlen lassen.
Ubrigen Zucker in einer beschichteten Pfanne mit 50 g Schlagsahne schmelzen. Mandeln
einrithren und leicht brdunen. Mandel-Masse auf ein gedltes Stiick Alufolie geben und
abkiihlen lassen. Mit dem Rollholz zerkleinern. Restliche Schlagsahne halb steif schlagen.
Orangengriitze mit Schlagsahne und Mandelkrokant servieren.

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Pro Portion: 395 kcal / 1160 kJ

3.112 Orangenkopfchen

1/2 Orange, nur abgeriebene Schale 100 g Ricotta oder Magerquark, glatt geriihrt
11/2 dl Orangensaft 11/2 dl Rahm, steif geschlagen

2 EL Orangenkonfitiire, mit wenig Schale 2 Orangen

3 EL Zucker 4 EL Grenadinesirup oder Blutorangensaft

2 Blatt Gelatine, in kaltem Wasser eingelegt
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Masse zubereiten: Alle Zutaten bis und mit Zucker aufkochen, vom Feuer nehmen.
Abgetropfte Gelatineblitter zugeben, rithren, bis sie geldst sind. Durch ein Sieb in eine
Schiissel gieflen, etwas auskiihlen lassen. Ricotta oder Quark beifiigen, riihren, kiihl stellen,
bis die Masse am Rand leicht fest wird, glatt rithren. Den Rahm sorgfiltig darunterziehen.
Fiillen: Masse in die kalt ausgespiilten Férmchen fiillen, glatt streichen und einige Stunden
oder iiber Nacht im Kiihlschrank fest werden lassen.

Garnitur: Orangen sehr gut schilen, in Schnitze schneiden und mit dem Grenadinesirup
oder Blutorangensaft mischen.

Servieren: Kopfchen vom Rand 16sen. Formchen kurz in heilles Wasser tauchen, auf Teller
stiirzen. Mit den Orangenschnitzen anrichten.

Mengenangabe: 4 Formchen von ca. 1/4 dl Inhalt

3.113 Orangenparfait

1 Orange (Saft), 125 g Zucker,
1 EL Akazienhonig, 400 ml Sahne,
6 Eigelb, Orangenmarmelade

Eigelb und Zucker im Wasserbad schaumig rithren. Danach vom Feuer nehmen und weiter
schlagen bis die Creme kalt ist. Orangensaft mit Honig gut vermischen und in die Creme
rithren. Die steif geschlagene Sahne unterheben.

Die Hilfte der Creme in eine mit Frischhaltefolie ausgeschlagene Kastenform fiillen. Dar-
auf Orangenmarmelade verteilen und die restliche Creme dariiber geben. Glatt streichen,
mit der Frischhaltefolie abdecken und iiber Nacht ins Gefrierfach stellen.

Vor dem Servieren aus der Form stiirzen und in Scheiben schneiden.

Mengenangabe: 6 Personen

3.114 Orangenparfait mit Punschsofe

Fiir das Parfait: 1 unbeh. Orange, Saft und Schale von
3 Eigelb 300 ml Kirschsaft
70 g Puderzucker 2 Gewiirznelken
300 ml Sahne 2 Zimtstangen
150 ml Orangensaft 30 g Zucker
2 Pkg. Orangenschalenaroma 1 EL Stérke
3 EL Orangenlikor 1 EL Rum
Fiir die Sofe: 4 frische Feigen
4 Kumgquats

Fiir das Parfait Figelbe und Puderzucker im heilen Wasserbad dickcremig rithren. Die
Schiissel aus dem Wasserbad nehmen und die Eigelbmasse kalt rithren. Die Sahne steif
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schlagen. Orangensaft, Orangenschalenaroma, Likor und Sahne unter die Eigelbmasse
ziehen. In eine Schiissel fiillen oder auf 4 Portionsférmchen verteilen. Die Parfaitmasse
tiber Nacht ins Tiefkiihlfach stellen. Fiir die Sof3e Orangensaft, -schale, Kirschsaft, Nelken,
Zimtstangen und Zucker in einem kleinen Topf aufkochen lassen. Die Hitze reduzieren
und die Sofle ca. 5 Min. weiterkocheln lassen. Die Stirke mit Rum glatt rithren, die Sof3e
damit andicken. Anschlieend durch ein Sieb streichen und abkiihlen lassen. Die Feigen
waschen und in Spalten schneiden. Die Kumquats heifl abbrausen und in diinne Scheiben
teilen. Die Kerne dabei entfernen. Schiissel bzw. Formchen kurz in heifles Wasser tauchen.
Mit einem spitzen Messer am Rand entlang fahren und das Parfait stiirzen. Mit der Sof3e
und den frischen Friichten auf Desserttellern anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen

Frosten ca. 8 Std.

Zubereitung ca. 30 Min.

pro Person: 570 kcal; E7 g, F28 g, KH 66 g

3.115 Orangenpudding mit Fruchtsauce

1/4 1 frischgepresster Orangensaft 50 g Speisestirke

1 Orange. . Sauce:

1/41 Welﬁwem 200 g gemischte Beerenfriichte (TK-Ware)
4 cl Cointreau 2 EL Honig

80 g Zucker 2 EL Zucker

einige Tropfen Zitronensaft 1/2 Orange, Saft von

Die Orange mit einem scharfen Messer so schilen, dass die weille Innenhaut an der Schale
verbleibt; aus der Orangenfrucht schneidet man dann -zwischen den weillen Hiutchen,
die die Spalten trennen -Filets heraus; diese Filets schneidet man in kleine Wiirfel. Vier
Puddingformchen mit kaltem Wasser ausspiilen und das gewiirfelte Orangenfleisch darin
verteilen. Den Orangensaft mit dem Weilwein, dem Cointreau und dem Zitronensaft
vermischen.

Die Speisestirke mit ca. 1/8 1 des Fruchtsaftgemisches glatt verriihren; das restliche Saft-
gemisch mit dem Zucker aufkochen, mit dem Schneebesen das Fruchtsaft-Stiarkegemisch
einriihren, noch einmal aufkochen lassen und in die vorbereiteten Férmchen fiillen. Den
Orangenpudding zum Erkalten fiir ca. 2 Stunden in den Kiihlschrank stellen. Fiir die Sauce
die Beerenfriichte mit dem Honig, dem Zucker und dem Orangensaft einmal aufkochen,
vom Feuer nehmen und erkalten lassen.

Die Fruchtpuddings zuletzt auf Dessertteller stiirzen, mit der Sauce umkrinzen und gut
gekiihlt servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
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3.116 Orangenpudding mit Vanille

4 Blatt weile Gelatine 1/2 unbeh. Zitrone, abger. Schale von
150 ml Orangensaft 1/2 TL gemahlene Vanille

50 ml Zitronensaft 150 g Zucker

4 Eier 200 ml Sahne

1 unbeh. Orange, abger. Schale von

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Orangen- und Zitronensaft in einen Topf geben, ca.
3 Min. kocheln lassen. Vom Herd nehmen. Die Gelatine ausdriicken und darin auflosen.
Abkiihlen lassen, dann in den Kiihlschrank stellen.

Eier trennen. Eigelbe mit Orangen- und Zitronenschale, Vanille sowie Zucker im heiflen
Wasserbad schaumig schlagen. Das Eiweif3 steif schlagen. Sahne ebenfalls steif schlagen.
Sobald die Saftmischung zu gelieren beginnt, zuerst die Eigelbmasse, dann den Eischnee
und schlieBlich die Sahne unterheben.

Die Creme in eine mit kaltem Wasser ausgespiilte Puddingform (1,5 1) fiillen und 3-4 Std.
in den Kiihlschrank stellen. Zum Servieren den Pudding auf eine Platte stiirzen und nach
Belieben mit Orangenscheiben garnieren. Dazu evtl. eine Vanillesahne reichen.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung ca. 35 Min.

Kiihlen ca. 4 Std.

pro Person: 420 kcal; E9 g, F22 g, KH45 ¢

3.117 Orangensahne

250 g siiBe Sahne etwas abger. Schale und Saft von
1 kleinen unbehandelten Orange, etwas Vanillezucker.

Die Sahne steifschlagen. Orangenschale und -saft vorsichtig darunterziehen. Alles mit
etwas Vanillezucker siilen und zu den gebackenen Waffeln reichen. Passt z.B. zu Riibli-
waffeln.

Tipp: Statt des Vanillezuckers konnen Sie auch 1 TI. Zucker und etwas echte Vanille
nehmen. Kratzen Sie dazu das Mark aus 1/4 Vanilleschote und geben Sie es in die noch
umgeschlagene Sahne.

Mengenangabe: 6 Portionen
Arbeitszeit: ca. 10 Min.
Je Portion: ca.: 160 kcal

3.118 Orangensalat
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6 Orangen 100 g Mandelstifte
Zucker nach Geschmack 2 Eiweill
2 Glaschen Grand Marnier 80 g Zucker

Orangen schilen, so dass auch die weile Haut ganz entfernt ist, danach in sehr diinne
Scheiben schneiden, mit Zucker, Grand Marnier und Mandelstiften vermischen. Eiweif3
mit dem Handriihrgerit steif schlagen, Zucker einrieseln lassen. Die Baisermasse auf den
Orangensalat streichen, evtl. spritzen, unter der Grillbeheizung garen und leicht briunen.

Mengenangabe: 4 Portionen

3.119 Orangensalat

1 kg unbehandelte Orangen 100 ml Portwein
1/4 1 Wasser 200 ml Orangenlikor
150 g Zucker 50 g Zucker zum Karamelisieren

1 Pkg. Vanillezucker

Orangen heifl abwaschen, trocknen, mit einem Spezialmesser (Julien-Schneider) die Schale
abraspeln. Anschliefend die Friichte so dick schilen, da die weile Haut génzlich entfernt
ist. Die Friichte in diinne Scheiben schneiden, in eine Schiissel legen. Wasser, Zucker,
Portwein und Lik6r im Topf zum Kochen bringen und zu Sirup einkochen lassen, danach
iber die Orangenscheiben giel3en.

Die abgeraspelte Orangenschale kurz in kochendem Wasser blanchieren. Den Zucker auf
3 oder Automatik-Kochplatte 9 - 1 2 karamelisieren, (d.h. fliissig werden lassen und ganz
leicht brdunen), die Orangenschalen kurz darin wenden. Dann iiber die Orangen streuen
und durchziehen lassen.

10 g Eiweif}, 330 g Kohlenhydrate, 8390 kJ, 2002 kcal.

Mengenangabe: 6 Portionen
Zubereitungszeit 65 Minuten

3.120 Orangensalat mit Nageli

6 Orangen, blond 20 g Zitronat, sehr fein gehackt
Marinade (oder: )
1 1/2 dl Rioja, weil 1 Orange, Schale abgerieben,
’ 1 Zitrone, Schale abgerieben)

1 Orange, Saft
1/2 Zitrone, Saft 2 Msp. Nelkenpulver

oder 2 Nelken, ganz

20 g Orangeat, sehr fein gehackt
2 EL Zucker
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Garnitur nach Belieben 2 dl Rahm, flaumig geschlagen

Orangen 5 Minuten in heiles Wasser geben, dann die Schale entfernen und die weifle
Haut mit der Messerspitze ablosen. Die feinsten weillen Teilchen lassen sich noch mit dem
Messer abschaben.

Die Orangen in feine Scheiben schneiden oder zwischen den Hiauten in Schnitze teilen
(filetieren). Allfillige Kerne entfernen.

Fiir die Marinade alle Zutaten miteinander in einem Pfinnchen aufkochen, 5 Minuten
kochen, dann erkalten lassen.

Orangenscheiben oder -schnitze in eine Schiissel oder Schale geben. Marinade driibergie-
Ben, zugedeckt einige Stunden oder iiber Nacht im Kiihlschrank ziehen lassen.

Anrichten: Orangensalat ca. 1/2 Stunde vor dem Servieren aus dem Kiihlschrank nehmen.
Eventuell mit Rahm garnieren.

3.121 Orangensauce

200 g Orangensaft fen geschnitten
20 g Grenadine Sirup 150 g bittere Orangenkonfitiire
1 Orange, davon die Schale in diinne Strei-

Orangensaft, Grenadine Sirup und Orangenzeste aufkochen. 5 Minuten leicht kdcheln
lassen. Alles passieren und die Zeste aufbewahren. Sauce und Konfitiire zusammen
aufkochen. Etwas einreduzieren lassen. Zeste wieder zufiigen und auskiihlen lassen.
Verwendung Z.B zu Schokoladenmousse, Bayrische Creme o.4.

Mengenangabe: 10 Personen
Vorbereiten 5 Min
Fertigstellen 10 Minuten

3.122 Orangensorbet mit Rosenwasser

6 grofB3e, reife Orangen 2 TL Rosenwasser
80 g Zucker Minze zum Garnieren

2 Orangen auspressen. Von den iibrigen jeweils einen Deckel abschneiden, mit einem
scharfen Messer das Fruchtfleisch herauslosen, filetieren und fein hacken. Austretenden
Saft dabei auffangen.

Saft und fein gehacktes Fruchtfleisch mit dem Zucker mischen und ca. 10 Min. ziehen
lassen. Rosenwasser unterrithren und die Masse in eine Schiissel aus Edelstahl fiillen.
Mindestens 4 Std. in das Gefrierfach stellen. Dabei 6fter mit dem Schneebesen umriihren,
damit sich keine Eiskristalle bilden.

Die ausgehohlten Orangen im Gefrierfach anfrosten. Das Sorbet hineingeben und mit
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Minzeblittchen garnieren.
Sie konnen auch auf das Rosenwasser verzichten und das Sorbet stattdessen mit Orangen-
likdr aromatisieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Frosten ca. 4 Std.

Ruhen ca. 10 Min.

Zubereitung ca. 30 Min.

pro Pers.: 190 kcal; E2 g, FOg, KH41 g

3.123 Orangensoufflé mit Likor

40 g kandierte Orange 20 g Mehl

2 cl Orangenlikor 3 Eiweill

1/2 unbeh. Orange, Schale von 2 Eigelb

50 g Zucker 1 EL Vanillezucker
125 ml Milch Puderzucker

20 g Butter

Kandierte Orange fein wiirfeln, im Likor 15 Min. ziehen lassen. Orangenschale mit 25 g
Zucker und Milch in einem Topf erhitzen.

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Butter in einem Topf erhitzen, das Mehl einriihren und
anschwitzen. Mit Orangenmilch abléschen und unter Riithren kurz aufkochen, 1 Eiweil3
unterziehen. Abkiihlen lassen.

Orangenwiirfel mit Likor hinzufiigen und mit den Eigelben unterheben. Ubriges Eiweil3
mit restlichem Zucker steif schlagen und unter die Masse ziehen.

4 Souffléformchen fetten und mit Vanillezucker ausstreuen. Souffiémasse auf die Férmchen
verteilen, ins heille Wasserbad stellen, im Ofen ca. 20 Min. stocken lassen. Mit Puderzucker
bestdubt servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Garen ca. 20 Min.

Zubereitung ca. 40 Min.

pro Person: 180 kca; ES g, F7g, KH?21 g

3.124 Orangensoufflé mit Puderzucker

125 ml Milch 100 ml frisch gepresster Orangensaft
100 g Zucker 1 unbeh. Orange, abger. Schale

1 Pkg. Vanillinzucker 25 ml Orangenlikor

1 Prise Salz 3 Eier

50 g Butter Semmelbrosel fiir die Formchen

50 g Mehl 2 EL Puderzucker
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Backofen auf 180 Grad (Umluft: 160 Grad) vorheizen. Milch mit Zucker, Vanillinzucker
und Salz aufkochen. Butter in einem Topf erhitzen, das Mehl darin anschwitzen. Die
heiBe Milch unterrithren, aufkochen lassen, vom Herd nehmen. Orangensaft, -schale,
-likor einrithren. Eier trennen. Nach und nach Eigelbe unter die Milch ziehen. Eiweif3 steif
schlagen, unterheben.

4 Souffléformchen fetten, mit Semmelbroseln ausstreuen. Masse einfiillen, ca. 20 Min.
backen. Mit Puderzucker bestduben und sofort servieren. Evtl. mit Orangenzesten garnie-
ren.

Tipp: Das Soufflé fillt schnell zusammen, deshalb ist es wichtig, die Ofentiir wihrend des
Backens nicht zu 6ffnen.

Mengenangabe: 4 Personen

Backen ca. 20 Min.

Zubereitung ca. 20 Min.

pro Person: 210 kcal; E7 g, F6 g, KH28 g

3.125 Orientalischer Orangensalat

6 Orangen 3 EL Limettensaft

250 g Feigen, getr. 1 EL Honig

1/2 Chilischote, rote 1 Msp. Zimt

1/2 Chilischote, griine 1 Msp. Koriander (gemahlen)

1/8 1 Orangensaft (moglichst frisch gepreBt)

Orangen so mit dem Messer schilen, daB3 die weile Haut vollstindig entfernt wird.
Orangenfilets zwischen den Trennhéuten herausschneiden. Feigen mit dem Messer grob
zerkleinern, dabei die Stielansitze entfernen.

Chilischoten halbieren, entkernen und wiirfeln. Orangen- und Limettensaft mit dem Honig
verrithren und ca. 15 Min. auf 1 oder Automatik-Kochstelle 5 - 6 sirupartig einkochen.
Chili dazugeben und mit Zimt und Koriander wiirzen.

Feigen und Orangenfilets mischen, anrichten und mit der Sof3e betrdufeln.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 30 Minuten
Pro Portion: 166 kcal / 694 kJ

3.126 Pfeffer-Orangen mit Karamell-Vinaigrette

2 rote Zwiebeln 1 Prise Salz

4 Orangen 1/2 TL eingelegte griine Pfefferkorner
150 g Briekdse 2 EL Speisedl

2 EL Zucker 2 EL Walnussol

3 EL Rotweinessig einige Walnusskernhilften
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Die Zwiebeln schilen und in Ringe teilen. Die Orangen filetieren. Dazu mit einem scharfen
Messer die Schale dick abschneiden, so dass die weille Haut ebenfalls entfernt wird. Die
Filets aus den Trennhdutchen 16sen.

Den Kise in kleine Dreiecke schneiden. Orangen, Zwiebeln und Kése auf Tellern anrich-
ten.

Den Zucker in einem kleinen Edelstahltopf erhitzen, bis er leicht brdunt, dann mit dem
Essig aufkochen. Salz und griine Pfefferkérner mit den Olen verriihren und zum Zucker
geben. Die Vinaigrette auf die Orangen tridufeln und das Ganze mit den Walniissen
dekorieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 25 Min.
pro Person: 380 kcal; E10g, F29 ¢, KH 19 ¢

3.127 Pistaziencreme auf Orangenfilets

2 Blatt Gelatine 1/8 1 Sahne

1 Vanilleschote 2 EL gehackte Pistazien

2 Eigelb 1 Orange

30 g Zucker 1 EL Orangenmarmelade
1 EL Orangenlikor 2 Zweige Zitronenmelisse

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Vanilleschote der Linge nach halbieren und
das Mark herauskratzen.

Eigelb mit Zucker und Vanillemark so lange mit einem Schneebesen schlagen, bis eine
dickschaumige Creme entsteht. Die gut ausgedriickte Gelatine mit dem Orangenlikor und
einem Essloffel Wasser bei schwacher Hitze auflosen. Die Sahne steif schlagen. Etwas von
der Sahne mit der Gelatine verrithren dann mit der Schaummasse vermischen.

Pistazien und die restliche Sahne unterheben. Die Creme in eine hohere Schiissel fiillen
und in etwa 2 Stunden im Kiihlschrank erstarren lassen.

Die Orange so dick schilen, dass die weifle Haut vollig entfernt ist, und die Fruchtsegmente
mit einem scharfen Messer herausfiletieren. Den dabei entstehenden Saft auffangen und mit
der Orangenmarmelade erhitzen. Die Orangenfilets einige Minuten hineinlegen, dann auf
zwei Tellern hiibsch anordnen. Mit zwei nassen Loffeln Nockerln aus der Creme formen
und auf den Tellern anrichten. Mit Zitronenmelissenzweigen verziehen.

Mengenangabe: 4 Portionen

3.128 Punschmousse mit Orangen-Feigensalat
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Mousse 80 g Akazienhonig
200 ml Orangensaft 120 g Sahne, geschlagen
1/4 Z%trone, Saft von Orangen-Feigensalat
1/2 Zimtstange 2 Orangen
1 Pimentkorn 3 getrocknete Feigen, feine Streifen
1 Nelke . 100 ml Orangensaft
1 Sternanis 1 TL Akazienhonig
40 ml Wasser

) 1 EL Walniisse, grob gehackt
1 TL (leicht gehduft) Agar-Agar

Orangensaft mit den Gewiirzen vermengen, aufkochen und 15 Min. ziehen lassen. Das
Agar-Agar-Pulver mit dem Wasser verrithren, quellen lassen und nach 10 Min. in den
Orangensaft einriihren. Fliissigkeit 2-3 Min. kochen lassen, den Akazienhonig zugeben und
Fliissigkeit auf ca. 40°C abkiihlen lassen. In der Zwischenzeit die Orangen schilen und
grob wiirfeln. Orangenstiicke mit Feigen, Orangensaft und Akazienhonig vermengen und
durchziehen lassen. Gehackte Walniisse in einer trockenen Pfanne andarren.

Von der abgekiihlten Punschmasse ein Viertel schnell in die geschlagene Sahne einriihren.
Sahne- Punschmischung sofort zur Punschmasse zuriickgeben und schnell unterriihren.
In eine Schiissel abfiillen und zugedeckt im Kiihlschrank 3-4 Std. durchziehen lassen.
Punschmousse kurz vor dem Verzehr und mit dem Orangen-Feigensalat anrichten. Mit
Walniissen bestreuen.

Mengenangabe: 4 Portionen

3.129 Quarkcreme mit Honig und Apfelsinen

500 g Speisequark 1 Eigelb

3 EL Honig 2 Apfelsinen oder

1/2 Apfelsine, Saft von 6 EL Mandarinenspalten aus der Dose
1/2 Zitrone, Saft von 2 EL gehackte Haselniisse

Quark in eine Schiissel geben. Honig, Sifte und Eigelb dazugeben und das Ganze mit
dem Schneebesen gut verrithren. Die Apfelsinen schilen, in Spalten teilen, enthduten, in
kleine Stiickchen schneiden und unter die Quarkcreme mengen. In Portionsgléser fiillen,
mit Apfelsinenscheiben garnieren und mit gehackten Haselniissen bestreuen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

3.130 Reisring Sevilla
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200 g Rundkornreis 1 dl Rahm

7 dl Milch 2 klein. Blondorangen,

3 dl Wasser in Scheiben geschnitten, geviertelt

1/2 TL Salz 1 EL Zucker

1/2 Vanillestingel Orangensalat

1/2 Orange, Schale 3 Orangen, in diinne Scheiben geschnitten
5 EL Zucker _ . ) 1/2 Orange, Saft

4 Blatt Gelatine, kurz in kaltem Wasser ein- 1 EL Orangenlikor nach Belieben,

gelegt Zucker nach Belieben

Reis kalt abspiilen, Milchwasser, Salz, Vanillestdngel und 2 Streifen Orangenschale, mit
dem Sparschiler abgeschnitten, zum Reis in die Pfanne geben. Bei schwacher Hitze
unter Ofterem Rithren 3/4 Stunden kocheln, bis ein dicker, aber noch leicht feuchter
Brei entstanden ist. Orangenschale und Vanillestingel herausnehmen, die gewisserte
Gelatine gut darunterrithren und Zucker beifiigen, den Reisbrei in eine Schiissel gielen.
Auskiihlen lassen, bis er leicht fest wird, dann den geschlagenen Rahm unter den Brei
mischen. Die Hilfte dieser Masse in eine kalt ausgespiilte Ringform gieen. Mit einer
Schicht gezuckerter Orangenscheiben bedecken, die zweite Hélfte der Masse draufgeben,
glattstreichen. Im Kiihlschrank fest werden lassen. Vor dem Servieren den Reisring ringsum
mit dem Messer 10sen, kurz in heiles Wasser tauchen und auf eine runde Platte stiirzen.
Fiir den Orangensalat die Orangen dekorativ im Ring anordnen. Orangensaft mit Likor
vermischen, iiber die Orangen verteilen, eventuell zuckern. Nach Belieben rings um mit
halben Orangenscheiben garnieren.

(das Rezept reicht fiir einen Reisring von 23 cm Durchmesser) Tipp: Orangen lassen sich
problemlos schélen: in eine Schiissel legen, mit siedendem Wasser iibergielen und etwa
5 Minuten darin liegenlassen. Besonders das weile Hiautchen kann mit einem spitzen
Kiichenmesser gut abgelost werden.

3.131 Russische Orangen

6 Orangen 4 frische Eigelb
120 g Zucker 250 g Schlagsahne
7 EL Arrak (Zuckerrohrbrand) oder Rum 2 EL Pistazienkerne, evtl.

Orangen dick schilen, dabei die weifle Haut vollstdndig mit entfernen.

Orangen quer in diinne Scheiben schneiden und auf einer tiefen Platte anrichten. Mit 40 g
Zucker bestreuen und mit 5 EL Arrak oder Rum betrdufeln. Ca. 2 Stunden im Kiihlschrank
marinieren.

Eigelb und 80 g Zucker schaumig schlagen. Sahne steif schlagen und unter die Eigelbmasse
ziehen. Ebenfalls ca. 2 Stunden kalt stellen.

Creme vor dem Servieren mit 2 EL. Arrak oder Rum abschmecken und iiber die Orangen-
scheiben verteilen. Pistazien grob hacken und dariiberstreuen.
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Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 30 Min. (ohne Wartezeit).
pro Portion ca.: 500 kcal / 2100kJ; E6 g, F27 g, KH45 g

3.132 Salat von Rhabarber und Orangenfilets im pochierten Apfel auf kaltem

Weinschaum
1 EL Himbeergelee 1/4 Zimtstange
2 EL Grand Marnier 2 Eigelb
1 TL Mandeln 1 1/2 EL Zucker
1 TL Niisse 1/8 1 WeiBiwein
1 TL Pistazien 1 Orange
1/2 1 Leuterzucker (gleiche Menge Zucker 2 Apfel
und Wasser) 1/2 Rhabarberstange
1/2 Zitrone, Saft von Minze
1 TL Honig 1 EL Melisse
2 Nelken 1 Lorbeerblatt

Vorbereitung: Pistazien, Niisse und Mandeln grob hacken; von Apfeln Deckel abschneiden,
aushohlen und mit Zitronensaft betraufeln. Vom Rhabarber das Griin abschneiden, schilen,
in kleine Scheiben schneiden. Leuterzucker mit Zimtstange, Nelken und Zitronensaft
aufkochen und Rhabarber auf den Punkt blanchieren, abtropfen und abkiihlen lassen. Zu
diesem Leuterzucker das Lorbeerblatt geben, Apfel darin auf den Biss pochieren, abtropfen
und erkalten lassen. Orange schilen, Filets ausschneiden (filetieren); von Melisse die Hilfte
fein hacken, andere Hilfte in feine Streifen schneiden. Himbeergelee glatt rithren.
Zubereitung: Rhabarber und Orangenfilets in eine Schiissel geben; Honig, Niisse, Mandeln,
Pistazien und gehackte Melisse zugeben; Grand Marnier dariiber gieBen (= parfiimieren)
und damit Apfel fiillen, den Deckel schrig darauf setzen. Fiir Weinschaum den Zucker,
Weillwein und Eigelb iiber heilem Wasserdampf gut schaumig-cremig schlagen und
danach kalt schlagen.

Anrichten: Weinschaum auf flachem Teller als Spiegel verteilen, Himbeergelee am Rand
eintropfen und mit Zahnstocher ein Spinnetz ziehen, Melissestreifen verstreuen. Den Apfel
auf Spiegelmitte setzen und mit Minzblatt garnieren.

Mengenangabe: 2 Personen

3.133 Samichlaus-Dessert

4 Orangen (je ca. 200 g) Von den Orangen einen Deckel abschneiden.
1/2 Zimtstange Das Fruchtfleisch mit einem T sorgfil
2 dl Rahm Saft mit Zimtstange auf ca. 2 dl einkochen,
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auskiihlen, Zimtstange herausnehmen. Servieren: Orangen ca. 30 Min. vor dem Ser-
Rahm steif schlagen, sorgfiltig unter den vieren herausnehmen, Boden flach schne
Saft ziehen, in die Orangenschalen ver Haltbarkeit: zugedeckt im Tiefkiihler ca. 1

Gefrieren: Orangen zugedeckt ca. 4 Std. ge- Woche.
frieren. Deckel dazulegen.

Mengenangabe: 4 Stiick

Gefrieren: ca. 4 Std.

Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.

Pro Stiick: 247 kcal / 1035kJ; E3 g, F18 g, KH 19 g

3.134 Sanddornquark mit Erdbeeren

2 Orangen unbehandelte 250 g Erdbeeren
5 EL Sanddornbeerensaft 25 g Mandelblittchen
500 g Speisequark

1. Die Orangen heifl abwaschen. Etwas Schale in feinen Sp#nen abziehen und beiseite
legen. Die Orangen dann schilen, die einzelnen Fruchtsegmente abtrennen und klein
wiirfeln.

2. Den Sanddornbeerensaft mit dem Quark verrithren, dann die Orangenstiicke unterzie-
hen.

3. Die Erdbeeren waschen und putzen, eventuell kleinschneiden. Zusammen mit der
Quarkcreme anrichten. Die Orangenschalenstreifen aufstreuen, zuletzt die Mandeln in
einer trockenen Pfanne goldgelb rosten und ebenfalls aufstreuen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 20 Minuten
990 kJ

3.135 Savarin mit Orangen-Sabayon

HEFETEIG SIRUP ZUM TRANKEN
175 g Mehl 1 unbehandelte Orange
1/4 TL Salz 3 dl Wasser
3 EL Zucker 1 Zimtstange
15 g Hefe, zerbrockelt 2 Nelken
50 g Butter oder Margarine, weich 5 EL Rohzucker
1 1/4 d1 Milch, ca. 2 Beutel Schwarztee

1 Ei, verklopft 3 EL Grand Marnier
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GARNITUR 3 EL Zucker
Orangenscheiben, halbiert Pistazien, grob 1 Msp. Maizena
gehackt 1 unbehandelte Orange,
SABAYON 1/2 abgeriebene Schale und ca.
2 frische Eier 1dl Saft

1 EL Grand Marnier

HEFETEIG: Mehl, Salz und Zucker in einer Schiissel mischen. Restliche Zutaten beigeben.
Den Teig mit einer Holzkelle klopfen oder mit den Knethaken des Handriihrgerites so
lange bearbeiten, bis er glatt ist und Blasen wirft. Den Teig in die vorbereitete Form
fiillen, zugedeckt ca. 1 Std. bei Raumtemperatur bis knapp unter den Formenrand aufgehen
lassen.

BACKEN: Ca. 30 Min. in der unteren Hilfte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.
Herausnehmen, Savarin etwas auskiihlen, auf ein Kuchengitter stiirzen. Die Ringform
ausspiilen.

SIRUP ZUM TRANKEN: Von der Orange 1 Stiick Schale diinn abschilen, mit allen
Zutaten bis und mit Zucker aufkochen. Teebeutel beigeben, ca. 4 Min. ziehen lassen,
Fliissigkeit in einen Krug absieben. Die Orange auspressen, Saft und Grand Marnier
darunterriihren.

SAVARIN TRANKEN: Die Hilfte des Sirups in die Form gieBen, den noch warmen
Savarin sorgfiltig in die Form zuriicklegen. Die Oberfliche mit einem Holzstibchen
mehrmals einstechen, restlichen Sirup dariibergieBen. Zugedeckt stehen lassen, bis der
Sirup aufgesogen ist, evtl. iiber Nacht kiihl stellen. Den Savarin kurz vor dem Servieren auf
eine Platte stiirzen, garnieren.

SABAYON: Alle Zutaten in einer diinnwandigen Schiissel im Wasserbad (knapp unter dem
Siedepunkt) mit dem Schwingbesen schlagen, bis ein dicklicher Schaum entsteht. Schiissel
herausnehmen, kurz weiterrithren, Sabayon in den Savarin fiillen, sofort servieren.

Mengenangabe: 1 gefettete, bemehlte Ringform von ca. 1 Liter
Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.

Aufgehen lassen: ca. 1 Std.

Backen: ca. 30 Min.

3.136 Savarin mit Orangensalat

Margarine oder Butter und wenig Mehl fiir 20 g Hefe

die Form 21/2 dl Milch

SAVARIN 50¢g g.emahlene Mandc?ln
200 g WeiB- oder HalbweiBmehl 1/2 Zitrone, nur abgene?ene Schale
1/4 TL Salz 11/2 EL Lebkuchengewiirz
1 EL Zucker SIRUP

50 g Margarine oder Butter, weich 1/2 1 Schwarztee
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1 Zimtstange 8 Orangen
2 Gewlirznelken 10 Datteln, entsteint, in Streifen
1/2 Orange, nur abgeriebene Schale Grand Marnier, nach Belieben
75 g Akazienhonig 1 1/2 dl Rahm
1 Orange, nur Saft 1 Orange, Schale in feinen Streifen, fiir die
4 EL Grand Marnier Garnitur, und Saft
ORANGENSALAT 1 EL Pistazien, gehackt

Vorbereiten: Ringform einfetten und bemehlen.

Savarin: Mehl, Salz und Zucker in einer Schiissel mischen. Die Margarine oder Butter
beifiigen. Die Hefe mit einem Teil der Milch anriihren, mit der restlichen Milch zum
Mehl geben. Die iibrigen Zutaten beifiigen. Teig mit der Kelle so lange riihren, bis er
elastisch ist und reifend von der Kelle fillt. In die vorbereitete Form fiillen, zugedeckt bei
Raumtemperatur bis knapp unter den Formenrand aufgehen lassen (ca. 1 Stunde).

Backen: ca. 25 Minuten in der Mitte des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens. Savarin etwas
auskiihlen, auf ein Kuchengitter stiirzen.

Sirup: Alle Zutaten bis und mit Orangenschale aufkochen, 5 Minuten ziehen lassen. Die
restlichen Zutaten beifiigen, umriihren, absieben. Die Hilfte des noch heiflen Sirups in die
Ringform gielen, den Savarin wieder hineinlegen. Mit der restlichen Fliissigkeit tranken.
Einige Stunden stehen lassen.

Orangensalat: 8 Orangen schilen, alle weilen Héutchen entfernen. Halbieren, in diinne
Scheiben schneiden. Mit den Datteln in eine Schiissel geben. Die letzte Orange auspressen,
Saft und Grand Marnier dariibergief3en.

Servieren: Den getrinkten Savarin auf eine Platte stiirzen. Einen Teil des Orangensalats in
der Mitte anrichten, einen Teil zur Garnitur verwenden, den Rest separat dazu servieren.
Rahm steif schlagen, Savarin garnieren. Mit Orangenschalenstreifen und Pistazien bestreu-
en.

Lisst sich im voraus erledigen: - Der Savarin kann mehrere Tage im voraus gebacken und
eingepackt im Tiefkiihler aufbewahrt werden. Am Vortag Savarin auftauen, mit einer Gabel
dicht einstechen, trinken. - Orangensalat einige Stunden im voraus zubereiten und mit
Klarsichtfolie bedeckt im Kiihlschrank aufbewahren.

Mengenangabe: 1 Ringform von 22-24 cm

3.137 Schoko-Orangen-Sauce

300 g Halbbitter-Kuvertiire 50 ml Milch
300 ml Schlagsahne 1/2 Orange (unbehandelt)
1 EL Kakaopulver (20 g) 50 g Zucker

Die Kuvertiire grob hacken und bei mittlerer Hitze unter Riithren in der Sahne schmelzen.
Das Kakaopulver mit der Milch glattrithren und in die Sahne riithren.
Die Orange sehr diinn (ohne die weile Innenhaut) schilen. Die Schale in sehr feine Streifen
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schneiden. Die Orange auspressen. 50 ml Orangensaft mit dem Zucker aufkochen, die
Schale zugeben und 30 Sekunden mitkochen.

Orangensirup und Orangenschale mit der Schokoladensauce verriithren und zur Crépetorte
servieren.

Mengenangabe: 8 Portionen
Zubereitungszeit: 30 Minuten
Pro Portion: 213 kcal /893 kJ; E6 g, F6g, KH33 g

3.138 Schokolade-Orangen-Kiichlein

200 g weille Schokolade, zerbrockelt 2 frische Eier

1/2 unbehandelte Orange, fein abgeriebene 20 g Zucker

Schale 50 g Mehl

3 EL Doppelrahm (50 g) evtl. weiBe Schokoladespine fiir die Verzie-
1 EL Orangenlikor, evtl. rung

Schokolade mit allen Zutaten bis und mit Likor in einer diinnwandigen Schiissel im heiflen
Wasserbad schmelzen, leicht abkiihlen. Eier und Zucker beigeben, die Masse mit den
Schwingbesen des Handriihrgerétes ca. 5 Min. schaumig rithren. A Mehl darunter riihren,
Masse in die vorbereiteten Formchen fiillen, ca. 30 Min. kiihl stellen.

Backen: ca. 25 Min. in der unteren Hilfte des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens. Heraus-
nehmen, ca. 5 Min. stehen lassen. Kiichlein mit einem Messer dem Rand entlang 16sen, auf
ein Gitter stiirzen, wenden, auf Tellern anrichten, verzieren, warm servieren.

Dazu passen: Orangenfilets und Orangenzesten.

Lisst sich vorbereiten: die Masse ca. 1/2 Tag im Voraus zubereiten, in die vorbereiteten
Formchen fiillen, zugedeckt kiihl stellen. Ca. 20 Min. vor dem Backen herausnehmen.

Mengenangabe: 4 ofenfeste Férmchen von je ca. 13/4 dl, gefettet, bemehlt
Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.

Kiihl stellen: ca. 30 Min.

Backen: ca. 25 Min.

Pro Person (ohne Verzierung): 434 kcal / 1816 kJ; E8 g, F24 g, KH46 g

3.139 Schokoladeschalen mit Orangenschaum

SCHOKOLADESCHALEN 2 EL Grand Marnier
2 mittelgrofe Orangen 1/2 Péckli Vanillezucker
2 Beutel dunkle Kuchenglasur (je 125 g) 2 Orangen, filetiert
4 EL Zucker, fiir die Garnitur ORANGENSCHAUM

MARINIERTE ORANGEN 3.6 dl Rahm, kalt
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2 EL Grand Marnier (ca. 215 g), aufgetaut
2 EL Puderzucker

1/2 Piéckli Vanillezucker

1 Dos. tiefgekiihltes Orangensaftkonzentrat

fiir die Garnitur
1-2 kandierte Orangenscheiben, in Streifen
einige Schokoladeblitter

Schokoladeschalen: Orangen quer halbieren, Saft auspressen.

Schokoladeschalen formen: Jede Orangenhiilfte satt mit Klarsichtfolie iiberziehen, iiber ein
hohes Glas stiilpen, auf Backpapier stellen. Fliissige Kuchenglasur iiber die Orangen gie-
Ben, im Kiihlschrank trocknen (hinuntergetropfte Glasur ldsst sich wieder einschmelzen).
Nochmals Glasur iiber die Orangen gief3en, trocknen lassen. Bei der zweiten Schicht fiir die
Garnitur Zucker iiber die noch leicht feuchte Schokolade streuen. Schalen im Kiihlschrank
fest werden lassen, dann vorsichtig von der Folie 16sen.

Schneller: 2 ineinander gestellte Papierformchen innen mit Kuchenglasur ausstreichen,
im Kiihlschrank fest werden lassen; nochmals mit Glasur ausstreichen, trocknen lassen.
Schokoladeschale sorgfiltig herauslosen.

Marinierte Orangen: Grand Marnier und Vanillezucker iiber die Orangenfilets geben,
mischen, zugedeckt 2-3 Std. marinieren.

Orangenschaum: Alle Zutaten bis und mit Vanillezucker mischen, steif schlagen. Orangen-
saftkonzentrat daruntermischen.

Servieren: Orangenschaum in die Schokoladeschalen fiillen, auf Desserttellern verteilen.
Marinierte Orangen daneben anrichten oder dazu servieren, garnieren.

Lisst sich vorbereiten: Schokoladeschalen konnen bis zu 1 Woche im Voraus zubereitet
werden. Gut verschlossen und kiihl aufbewahren. Orangenfilets am Vortag marinieren,
zugedeckt kiihl stellen. Orangenschaum mit zusétzlich 1 Packli Rahmhalter 4-5 Std. im
Voraus zubereiten, zugedeckt kiihl stellen.

Als Gourmet-Menii: Kiirbis-Soufflé, Scampi auf Salat, Entenbriistli mit Apfel-So3e und
Lauch-Apfel-Gemiise, Schokoladeschalen mit Orangenschaum

Mengenangabe: 4 Personen

3.140 Semifreddo d’arance - Halbgefrorenes Orangeneis

1 Orange 250 g Zucker
1/4 1 Milch 4 Eier

Die Orange sorgfiltig rundum abreiben, die Schale in der Milch auffangen. Zum Kochen
bringen, den Zucker darin auflésen. Die verquirlten Eigelb einriihren. Erneut erhitzen,
einmal aufwallen, aber nicht kochen lassen. Abkiihlen und den Eischnee unterziehen. In
Portionsformchen verteilen und gefrieren. Zum Servieren aus den Formchen 16sen und
stiirzen. Mit hauchdiinnen Orangenscheiben garniert servieren.

Mengenangabe: 6 Personen:
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3.141 Spanisches Gliihweingelee mit Orangen

400 ml Rioja-Rotwein 1 EL Zitronensaft

3 EL Zucker 6 Blatt weille Gelatine
3 Gewiirznelken 2 Orangen

1 Zimtstange 125 ml Sahne

1 Sternanis 2 Zweige Minze

Rotwein in einen Topf geben, mit Zucker, Nelken, Zimtstange, Sternanis und Zitronensaft
erwirmen. Bei schwacher Hitze 10 Min. ziehen lassen.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den aromatisierten Rioja durch ein feines
Sieb gieBen. Die Gelatine ausdriicken und im geklarten Wein auflosen. Im Kiihlschrank
abkiihlen lassen.

Friichte dick schilen, dabei auch die weille Haut entfernen. Die Orangenfilets aus den
Trennhiutchen 16sen und in Dessertschilchen legen.

Wenn die Weinmasse zu gelieren beginnt, diese in die Gefille zu den Orangenfilets geben.
Dann im Kiihlschrank in ca. 60 Min. erkalten lassen.

Herausnehmen. Die Sahne steif schlagen und jeweils einen Klacks davon auf das Gliih-
weingelee setzen. Minze abbrausen, trockenschiitteln und Blittchen abzupfen. Das Dessert
damit garnieren.

Mengenangabe: 4 Pers
Zubereitung ca. 20 Min.
Kiihlen ca. 60 Min.

pro Person etwa: 140 kcal

3.142 Trauben-Orangen-Salat

2 unbehandelte Orangen 250 g blaue und
1-2 EL Akazienhonig 250 g weille Trauben, halbiert

Schale von einer Orange in feinen Streifen abschilen, kurz in wenig siedendem Wasser
blanchieren. Beide Orangen filetieren, Saft in einer Schiissel auffangen. Honig darunter-
rithren. Orangenfilets und Trauben daruntermischen, in Teller verteilen, Orangenstreifen
dariibergeben.

Die vollwert Menu-Idee fiir den Oktober: - Fenchelsalat - Tofu mit Nuss-Panade und
Kiirbisgemiise - Trauben-Orangen-Salat mit Kokostropfen

Mengenangabe: 4 Personen

3.143 Vacherin a ’orange
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5 dl Rahm Belieben
5 -7 Meringueschalen, je nach Grosse kandierte Orangenscheiben
2 Pakete Orangen- oder Vanilleeis 4 EL Orangeat, gewiirfelt

4 EL Grand Montier (Orangenlikor), nach

Den Rand einer Springform mit einem Streifen Pergamentpapier belegen und ihn auf
eine Tortenplatte stellen. Den Rahm steif schlagen, davon 2 El wegnehmen und mit den
zerdriickten Meringueschalen vermischen. Diese Masse auf dem Tortenboden verteilen.
Das Eis und den Grand Marnier mit Hilfe des Stabmixers geschmeidig rithren. Sofort auf
dem Meringueboden verteilen. Die Form ca. 1/2 Stunde in den Tiefkiihler stellen.

Den Rahm nochmals aufschlagen. Eistorte herausnehmen, Springformrand und Papier
entfernen. Torte ringsum mit Rahm bestreichen. Nach Belieben mit dem Spritzsack
garnieren. Die kandierten Orangenscheiben auflegen, Orangeat iiber die Torte streuen.
Vacherin bis zur Verwendung im Tiefkiihler autbewahren.

Dieses gut prisentierende Dessert reicht fiir 6 bis 8 Personen.

Tipp - Ganz speziell gut schmeckt das Orangeat, wenn es einige Zeit im Grand Marnier
eingelegt wird. Aber auch frische Orangenscheiben oder Mandarinenschnitzli machen
sich auf diesem Vacherin gut. Sie werden erst vor dem Servieren aufgelegt. - Die Eistorte
kann auch aus mehreren Schichten bestehen. Z.B. aus Vanille-, Orangen-, Zitronen- oder
Mandarineneis. Die erste Schicht anfrieren lassen, bevor die zweite darauf verteilt wird.

Mengenangabe: 1 26-28 cm Springformrand

3.144 Vermicelles a I’orange

2 Orangen 2 EL Grand-Marnier
2 EL Grand-Marnier 1 EL Kaffeerahm nach Belieben
200 g Kastanienpiiree 1 dl Rahm, steifgeschlagen

Die Orangen kurz in heiles Wasser legen, dann spiralformig mit einem scharfen Kii-
chenmesser schilen, wobei die weilen Hiutchen, die das Fruchtfleisch umgeben, auch
weggeschnitten werden sollten. Die Orangen in 1/2 cm dicke Scheiben schneiden, mit dem
Grand-Marnier betraufeln und 1/2 Stunde zugedeckt ziehen lassen. Mit der Fliissigkeit auf
Dessertteller anrichten.

Das Kastanienpiiree ml einer Gabel fein zerdriicken, mit Grand-Marnie und Kaffeerahm
zu eine spritzfihigen Masse vermischen, in einen Spritz sack mit Sterntiille (1 1/2 cm
0) fiillen. GleichmidBig au alle Dessertteller verteilen Nach Belieben mit Schlagrahm
garnieren.

3.145 Wintergratin
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3 Blutorangen 2 Eiweil

3 Mandarinen 1 Prise Salz

1 Grapefruit 3 EL Zucker

100 ml Orangensaft 1 Msp. Safran

2 EL Cointreau etwas abgeriebene Orangenschale
1 EL Zucker 1 EL Marinierfliissigkeit

Orangen, Mandarinen und Grapefruit schilen, die Fruchthidutchen griindlich entfernen,
Fruchtfleisch in feine Spalten schneiden, in eine Gratinform geben. Orangensaft, Cointreau
und Zucker vermischen, tiber die Friichte gieen, ca. 2 Std. zugedeckt im Kiihlschrank
marinieren. Eiweil3 und eine Prise Salz mit dem Handriithrgerit ganz steif schlagen, dann
den Zucker langsam dazugeben, kurz weiter schlagen. Etwas Safran, Orangenschale und
Marinierfliissigkeit unter die Baisermasse riihren, sofort iiber die Friichte verteilen, im
Backofen gratinieren, bis eine leichte Braunung entstanden ist. Sofort servieren. Schaltung:
200 - 220°, 2. Schiebeleiste v. u. 180 - 200°, Umluftbackofen 10-15 Minuten

Mengenangabe: 4 Portionen

3.146 Zitrusfrucht-Gratin

2 rosa Grapefruits 4 EL Zucker
2 Orangen 1 Péckli Vanillezucker
2 Sweeties 2 EL roter Portwein oder Rum
GRATINMASSE 11/2dl Rahm, steif geschlagen
3 frische Eigelbe 30¢g Menr}guesch.alen ca., zerkriimelt,
2 EL fiir die Garnitur

Grapefruits, Orangen und Sweeties filetieren.

Gratinmasse: Eigelb, Zucker, Vanillezucker, Portwein oder Rum in einer Schiissel mischen,
im heiflen Wasserbad riihren, bis ein fester Schaum entstanden ist. Masse unter Riithren im
kalten Wasser auskiihlen. Schlagrahm und Meringue-Kriimel darunterziehen.

Einfiillen: Gratinmasse in eine ofenfeste Form geben und Friichte darauflegen.

Gratinieren: ca. 5 Minuten in der oberen Hilfte des auf 250 Grad vorgeheizten Ofens. Mit
den restlichen Meringue-Kriimeln garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
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4 [Eingemachtes, Eingelegtes

4.1 Eingelegte Orangenscheiben

4-6 unbehandelte Orangen 1 Flasche weiler Rum (0,71)
500 g Feinster Zucker

Orangen waschen, abtrocken und in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Zucker mit 1/8
1 Wasser aufkochen und die Orangenscheiben darin portionsweise knapp weich kochen.
Dann die Friichte in ein verschlieBbares Glas schichten und mit dem Rum iibergief3en. Ca.
4 Wochen ziehen lassen. Schmeckt lecker zur Weihnachtsgans.

4.2 Orangengelee

1 unbehandelte Orange 1 Pkg. Super Gelierzucker (Dr. Oetker)
1250 g ml Orangensaft (ungesiifit)

Die Orange abspiilen, trocken tupfen. Die Orange sehr diinn schilen, die Schale in super-
diinne Streifen schneiden und 30 g abwiegen. (Alternativ einen Zestenreifler verwenden).
Das Fruchtfleisch mit dem Orangensaft, der Orangenschale und dem Gelierzucker in einem
Topf verriithren. Alles auf 3 oder Automatik-Kochstelle 9-12 unter Rithren aufkochen und
mindestens 3 Minuten unter stindigem Riihren bei gleicher Herdeinstellung sprudelnd
kochen lassen. Den Topf vom Herd nehmen, die Fruchtmasse eventuell abschdumen.

Die Fruchtmasse sofort randvoll in vorbereitete Gléser fiillen. Mit Twist-Off-Deckeln
verschlieBen, umdrehen und ca. 5 Minuten auf dem Deckel stehen lassen, umdrehen,
abkiihlen lassen und kiihl lagern. Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

Mengenangabe: 7 Gliser je 225 g

4.3 Orangengelee fiir Feinschmecker

10 bis 15 Orangen (1 1 Saft) 4 EL Orangenlikor
1 kg Gelierzucker

Schale von fiinf Orangen in ganz feine Streifen schneiden und mit etwas Wasser kochen,
bis sie weich sind. Orangensaft und -streifen mit Gelierzucker ankochen und unter
Riihren 4 Minuten sprudelnd fortkochen. Schaum abschopfen und Orangenlikor unterriih-
ren. Gelee kochendheif3 in vorbereitete Gléser fiillen und diese sofort verschlieBen. Nach
60 Minuten die Glidser wenden, damit die Schalenstreifen gleichméBig im Glas verteilt sind.
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4.4 Orangenscheiben

Orangenscheiben sind in kandierter Form genau wie Gelee-Friichte eine feine Dekoration
fiir Torten. Man kann die Orangenscheiben entweder kaufen oder selbst machen. Dazu
schneidet man 3 unbehandelte Orangen nach dem Waschen in diinne Scheiben. 1 1 Wasser
mit 1 kg Zucker so lange kocheln, bis sich der Zucker gelost hat. Orangenscheiben zufiigen
und mit einem Teller beschweren, damit sie in der Zuckerlosung bleiben. 30 Min. kdcheln,
danach vom Herd nehmen, 1 Tag ziehen lassen.



5 Eintopfe, Auflaufe, Gratins

5.1 Lachs in Orangensauce

4 Stiicke Lachsfilet a 100g
Zitronensaft

Pfeffer aus der Miihle
Salz

1 ungespritzte Orange

1 B. Creme fraiche
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1 gestr. T1. Krebspaste

1 EL heiBles Wasser

Pfeffer aus der Miihle

2 TL eingelegte griine Pfefferkdrner
1/2 TL abgeriebene Orangenschale
1 EL Orangensaft

Lachsfilets mit Zitronensaft sduern, mit Pfeffer und Salz wiirzen. Orange heil3 waschen,
einen Teil der Schale diinn abschilen und in feine Streifen schneiden, Orange schélen und
filetieren. In einer Auflaufform die Lachsfilets auf die Orangenspalten legen. Aus Creme
fraiche, in Wasser aufgeloster Krebspaste, Pfeffer, Pfefferkornern, Orangenschale und -saft
eine wiirzige Sauce rithren. Diese iiber den Lachs verteilen und alles im Backofen garen.
Schaltung: 180-200°, mittlere Schiebeleiste 180-200°, Umluftbackofen 20 Minuten Beim
Garen im Umluftbackofen mit Alufolie abdecken oder einen Deckel auf die Form legen.
Das Lachsgericht mit den Streifen der Orangenschale bestreuen.

Mengenangabe: 4 Portionen
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6 Fischgerichte, Meeresfriichte

6.1 Dorade mit Kartoffeln aus dem Ofen

600 g fest kochende Kartoffeln 1 TL Szechuanpfeffer (grob gemahlen)
1 Fenchelknolle (250 g) Salz

150 g Staudensellerie 1 unbehandelte Limette

100 g Zwiebeln 2 Zweige Rosmarin

1 unbehandelte Orange 2 Doraden a 450 g, kiichenfertig

100 ml trockener Wermut 120 g Kirschtomaten

4 EL Olivenol grobes Meersalz

Kartoffeln mit Schale unter flieBendem Wasser griindlich biirsten und in 1/2 cm dicke
Scheiben schneiden. Fenchel putzen, den Strunk keilformig herausschneiden; Fenchelgriin
in kaltem Wasser beiseite stellen. Fenchel in 1/2 cm dicke Scheiben schneiden. Stau-
densellerie putzen, entfideln, waschen und in 4 cm lange Stiicke schneiden. Zwiebeln in
feine Streifen schneiden. Orangenschale mit einem Sparschiler diinn schélen, die weifle
Innenhaut entfernen. Orange auspressen.

In einer Schiissel Orangensaft und -schale mit Wermut, Ol und Szechuanpfeffer verriihren.
Kartoffeln und Fenchel unterheben und mit Salz wiirzen.

Kartoffeln, Gemiise und Marinade auf einem Backblech verteilen und im vorgeheizten
Backofen bei 220° C (Umluft nicht empfehlenswert) auf der untersten Schiene 10 Minuten
braten.

Limette in 6 diinne Scheiben schneiden, Rosmarin grob zerschneiden. Dorade mit Li-
mettenscheiben und Rosmarin fiillen, Doraden rundherum mit Salz wiirzen und auf das
Gemiise geben. Den Sellerie ebenfalls dazugeben und 15-20 Minuten weitergaren. 5
Minuten vor Ende der Garzeit die Tomaten zugeben. Das Blech aus dem Ofen nehmen, die
Doraden mit Meersalz und Fenchelgriin bestreuen und auf Tellern anrichten.

Getrinketipp: ein leichter Rotwein, wir empfehlen einen 2003er Essenheimer Teufelspfad,
Schwarzriesling, Weingut Braunewell

Mengenangabe: 2 Portionen

6.2 Fisch in Orangensaft

1000 g Heilbutt in Filets oder anderer guter 2 EL gehackte Petersilie,

Fisch, Salz,
1/2 Tas. feingehackte Zwiebeln, Pfeffer,
2 Knoblauchzehen, 1 Tas. Orangensaft, ca.

2 EL Ol, 1 EL Zitronensaft
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Den Fisch in eine Auflaufform legen. Zwiebeln und Knoblauch unter stindigem Hin- und
Herwenden im heiien Ol goldgelb, aber nicht braun werden lassen. Petersilie dazugeben,
mit Salz und Pfeffer wiirzen, gleichmiBig iiber den Fisch verteilen. Orangen- und Zitro-
nensaft verrithren, Zucker zugeben und iiber den Fisch gielen. 20 bis 25 Minuten bei 180
Grad im Backofen Garen.

Mit Eischeiben belegt auftragen. Wenn man mag, die Eier mit etwa Rosenpaprika iiberpu-
dern. (B. Kranz: *Das gro3e Buch der Friichte’, Stidwest-Verlag)

6.3 Fischfilets siiB-sauer

2 Orangen zum Filetieren 3 EL Orangensaft
2 EL Sojasauce 2 1/2 dl WeiBwein
1 Pkg. tiefgekiihlte Fischfilets (ca. 400 g) 1 EL Essig

2 EL Maizena 4 TL Zucker

Ol zum Braten 2 EL Sojasauce
Sauce 2 TL Maizena

Die Orangen mit einem Kiichenmesser so schilen, dass gleichzeitig alle weilen Hautchen
weggeschnitten werden. Uber einer Schiissel Schnitze zwischen den Hiuten herausschnei-
den, zur Seite legen, dabei 6-8 separat fiir die Garnitur. Aufgefangener Orangensaft zum
Marinieren mit der Sojasauce mischen. Die Fischfilets in 2 cm breite Streifen schneiden.
Diese mit der Marinade vermischen und ca. 1/2 Stunde zugedeckt ziehen lassen.

Fiir die Sauce: Zutaten in eine Pfanne geben, unter Rithren zum Kochen bringen, Hitze
reduzieren, die zur Seite gelegten Orangenschnitze zugeben und 5-10 Minuten auf kleinem
Feuer kocheln.

Die Fischstreifen mit Haushaltpapier etwas trockentupfen, in Maizena wenden und im
heiBen OL kurz braten. Herausnehmen, anrichten, Sauce dariibergieBen oder separat dazu
servieren. Mit den restlichen Orangenschitzen garnieren.

6.4 Forelle vom Grill mit Orangen

4 kiichenfertige Forellen 1 EL Honig

1 Zitrone, Saft von Salz

1 Bd. Estragon weiller Pfeffer
75 g geriebene Mandeln 2 groB3. Orangen
3 EL mittelscharfer Senf 1 Zitrone

Forellen sdubern und mit Zitronensaft sduern. Fiir die Fiillung gehackte Estragonblittchen
mit Mandeln, Senf und Honig vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Masse
vorsichtig in die Bauchhohlen der Forellen fiillen. Orangen filetieren. Orangenfilets in eine
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Auflaufform legen, die gefiillten Forellen darauf legen und unter dem Grill etwa 20 Min.
grillen. Zitrone in Scheiben schneiden und den Fisch damit garnieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

6.5 Kabeljau mit Orangenscheiben

80 g Butter (zerlassen), 1 TL fein geschnittene Orangenschale,
1 kg Fischfilet (4 Stiicke), 1/8 1 Sahne,

Salz, 2 EL gehackte Petersilie,

weiler Pfeffer, 2 EL Orangensaft,

1 Zwiebel (fein gehackt), 1 Orange (Scheiben)

2 EL Cognac,

In eine eingefettete Auflaufform die Fischstiicke legen und mit 2 EL Butter bestreichen. Mit
Salz und Pfeffer bestreuen. Die Form fiir ca. 20 Minuten in den auf 180 Grad vorgeheizten
Backofen schieben, bis der Fisch sich leicht zerpfliicken lésst.

Die restliche Butter erhitzen und darin bei kleiner Flamme Zwiebeln glasig werden lassen,
die Orangenschale dazugeben und mit Cognac abldschen. Das Ganze ca. 10 Minuten leicht
garen lassen. Die Sahne dazu geben und so lange kocheln, bis die Sauce samig ist. Dann
den Orangensaft darunter mischen. Die Sauce iiber den Fisch gieen. Petersilie dariiber
streuen. Mit Orangenscheiben dekorieren.

6.6 Lachssteaks in Orangensahne mit Wildreis und Blattspinat

1/4 1 trockener Weiwein Salz
weille Pfefferkorner 2 Schalotten
Salz 1 Bd. Petersilie
4 Lachssteaks a ca. 200 g Blattspinat
1/8 1 siie Sahne 750 g Blattspinat
2 Qrangen 30 g Butter oder Margarine
weiler Pfeffer Salz
2 EL trockener Sherry (Fino) Pfeffer
Wildreis 2-3 Knoblauchzehen
1 Pkg. (200 g) Reismischung 2 EL Zitronensaft

(Langkorn und wilder Reis)

WeiBwein mit 1/2 1 Wasser, Pfefferkornern und Salz zum Kochen bringen. Vom Herd
nehmen, Lachssteaks hineinlegen und 10 Minuten gar ziehen lassen. Fisch herausheben,
abgedeckt beiseite stellen. Sud auf 1/8 1 einkochen. Durch ein feines Haarsieb abgiefen.
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Mit Sahne sdmig einkdcheln lassen. 1 Orange schilen, filetieren, den Saft dabei auffan-
gen. Zweite Orange auspressen, allen Saft zur Sauce geben. Mit Salz, Pfeffer, Sherry
abschmecken. Lachsscheiben und Orangenfilets kurz in der Sauce erwidrmen.

Wildreis: Reismischung in 1/2 1 kochendes Salzwasser einstreuen, 20 Minuten zugedeckt
bei milder Hitze quellen lassen. Schalotten schilen und fein hacken, die Petersilie wiegen.
Beides unter den Reis mischen, abschmecken. Zum Lachs servieren.

Blattspinat: Spinat putzen, waschen, in erhitztem Fett in einem groBen Topf zusammen-
fallen lassen. Salz und Pfeffer, durchgepresste Knoblauchzehen sowie den Zitronensaft
zufiigen, bei milder Hitze noch ein paar Minuten in geschlossenem Topf diinsten.

Tipp: Nach Belieben Tiefkiihl-Spinat verwenden.

Meniivorschlag: - Vorspeise: Gefliigelbrustsiilze - Hauptgericht: Lachssteaks in Oran-
gensahne mit Wildreis und Blattspinat - Dessert: Blétterteigbirnen

Mengenangabe: 4 Personen

6.7 Nougat-Mascarpone zu Orangenfilets

3 mittelgroe Orangen 50 g Marzipan-Rohmasse, evtl.
3 EL Portwein (z. B. weil3er) 250 g Magerquark
1 gestr. TL Speisestirke 250 g Mascarpone (ital. Frischkise)

50 g Nuss-Nougat, schnittfest

2 Orangen so schilen, dass die weile Haut vollstindig entfernt wird. Filets zwischen
den Trennhduten herausschneiden und den Saft dabei auffangen. Trennhdute kriftig
ausdriicken, iibrige Orange auspressen (insgesamt ca. 1/8 1 Saft). Portwein und Stirke glatt
rithren. Orangensaft, bis auf 2 EL, in einem kleinen Topf aufkochen. Stirke einriihren und
nochmals kurz aufkochen. Filets zufiigen und alles abkiihlen lassen. Nougat im Wasserbad
bei schwacher Hitze schmelzen. Etwas abkiihlen lassen. Evtl. Marzipan fein wiirfeln.
Quark, Mascarpone und 2 EL Saft glatt rithren. Erst Marzipan, dann Nougat in Schlieren
unter die Creme ziehen. Mit den Orangenfilets anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 30 Min. (ohne Wartezeit)
pro Portion ca.: 390 kcal / 1630kJ; E 12 g, F23 g, KH28 g

6.8 Schollenfilet auf Orangen-Porree-SoBe

12 doppelte Schollenfilets (ca. 720 g) 300 g Porree

2 EL Zitronensaft 3 EL Ol

Salz, Pfeffer 250 ml Gemiisebriihe (instant)
4 EL Meerrettich (Glas) 5 EL Créme fraiche

4 Orangen 2 EL gerostete Mandelblittchen

1 rote Peperoni etwas Dill zum Garnieren
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Fischfilets abbrausen und trockentupfen. Mit Zitronensaft betrdufeln, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Einseitig diinn mit Meerrettich bestreichen und zusammenklappen.

Orangen schilen, filetieren, Reste auspressen. Peperoni abbrausen, entkernen und in
Ringe schneiden. Porree waschen, putzen, ebenfalls in Ringe teilen. Peperoni im heiflen
Ol anbraten, den Porree zufiigen, ca. 4 Min. mitdiinsten. Orangensaft, Gemiisebriihe
angiefen und aufkochen. Fischfilets hineinlegen, zugedeckt ca. 3 Min. gar ziehen lassen.
Herausnehmen und warm stellen.

Creme fraiche in die SoBe riihren, etwas einkocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Fisch und Orangenfilets dazugeben und kurz erhitzen. Alles auf Tellern
anrichten, mit Mandelblittchen und Dillfdhnchen garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 30 Min.
pro Person: 300 kcal; E34 g, F14g, KHS5 g
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7 Fleischgerichte, Innereien

7.1 Kalbkoteletts mit Orangensauce

1 Becher Schlagsahne (200 g) 3 Orangen (a 200 g)

100 ml Weillwein Salz, Pfeffer
2 EL Orangenlikor 4 Kalbskoteletts (a 200 g)
2 EL Butterschmalz

Kalbskoteletts pfeffern, Saft und Schale von 2 Orangen zum Fleisch geben, ca. 3 Stunden
marinieren. Koteletts herausnehmen, trocken tupfen und im heiem Fett anbraten. Marina-
de, Likor und Wein zugiefen und ca. 8 Minuten schmoren. Fleisch herausnehmen, Sahne
in den Fond geben, aufkochen, wiirzen. Ubrige Orange filetieren. Filets in die SoBe geben.

Fleisch mit Sof3e anrichten. Nach Belieben mit Kerbel garnieren. Dazu: Kartoffeln

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 200

7.2 Kalbsbraten a I’orange

Marinade

1 EL scharfer Senf (z. B. Dijon)

1/2 unbehandelte Orange, abgeriebene
Schale und Saft

1 EL Ol

1 TL gefriergetrocknete rosa Pfefferkorner,
grob zerstoBlen

wenig Pfeffer

800 g Kalbsbraten vom Nierstiick (siehe

Tipp)

Braten
Bratbutter zum Anbraten
1 TL Salz

2 unbehandelte Orangen, in ca. 4 mm
dicken Scheiben

1 EL gefriergetrocknete rosa Pfefferkorner,
grob zerstoBen

Orangensauce
1 unbeh. Orange,
diinn abgeschilte Schale und Saft, beiseite
gestellt
1 EL Mehl
1 TL Zucker
1 dl Rosé oder Fleischbouillon
beiseite gestellter Orangensaft
2 dl Kalbsfond oder Fleischbouillon
2 EL Orangenkonfitiire
beiseite gestellte Orangenstreifen
Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Alle Zutaten bis und mit Pfeffer gut verrithren. Fleisch damit bestreichen, zugedeckt im

Kiihlschrank ca. 12 Std. marinieren.

Fleisch ca. 1 Std. vor dem Anbraten aus dem Kiihlschrank nehmen, Marinade abstreifen.
Ofen auf 80 Grad vorheizen, Platte und Teller vorwédrmen. Bratbutter in einer Bratpfanne
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heil werden lassen. Hitze reduzieren, Fleisch salzen, bei mittlerer Hitze allseitig ca. 15
Min. anbraten, erst wenden, wenn sich eine Kruste gebildet hat. Fleisch herausnehmen,
auf die vorgewdrmte Platte legen, Fleischthermometer an der dicksten Stelle einstecken,
Orangenscheiben dazulegen, Pfeffer dariiber streuen.

Niedergaren: 1 1/2-2 Std. im vorgeheizten Ofen. Die Kerntemperatur muss ca. 60 Grad
betragen. Der Braten kann anschlieBend bei 60 Grad bis zu 1 Std. warm gehalten werden.
Herausnehmen, vor dem Tranchieren zugedeckt ca. 10 Min. ruhen lassen.

Orangensauce: Orangenschale in feine Streifen schneiden, in siedendem Wasser ca. 5 Min.
blanchieren, kalt abspiilen, abtropfen, beiseite stellen. Mehl und Zucker unter Riihren
mit dem Schwingbesen in einer kleinen Pfanne haselnussbraun rosten, auskiihlen. Wein,
Orangensaft und Fond zum Mehl giefen, unter Riihren aufkochen, Fliissigkeit auf ca. 2 dl
einkochen. Konfitiire und Orangenstreifen darunter rithren, Sauce wiirzen.

Servieren: Fleisch tranchieren, mit den Orangenscheiben und der Sauce auf den vorge-
wirmten Tellern anrichten.

Tipp: statt Kalbsnierstiick Schweinsnierstiick verwenden. Die Garzeit bleibt gleich.

Dazu passen: Reis, Nudeln.

Lisst sich vorbereiten: Sauce ohne Orangenschale 1 Tag im Voraus zubereiten, zugedeckt
im Kiihlschrank aufbewahren.

Menii mit Kalbfleisch - Wintersalat - Salbei-Cremesuppe - Kalbsbraten a 1’orange -
Panettone-Tiramisu

Mengenangabe: 4 Personen

Niedergaren: 1 1/2 -2 Std.

Marinieren: ca. 12 Std.

Vor- und zubereiten: ca. 35 Min.

pro Person: 356 kcal / 1488 kJ; E42 g, F11 g, KH21 g

7.3 Kalbsbraten a I’orange

1 EL Rapsol 1 Msp. Nelke

50 g Butter 1 Msp. Zimt

1.2 kg Kalbsnuss 1 Msp. Ingwer (gemahlen)

Salz 3 EL Zucker

3 groBBe, unbehandelte Orangen 2 EL zerstoflener schwarzer Pfeffer
4 EL trockener weiller Wermut 1 EL Weinessig

1 Msp. Muskatnuss 2 Zweige Rosmarin

Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Das Kalbfleisch waschen, trocken tupfen und salzen.
Die Orangen griindlich waschen und abtrocknen. Mit einem Zestenreif3er feine Streifen aus
der Schale einer Orange reiflen. Diese und eine weitere Orange auspressen und den Saft
aufbewahren. Die dritte Orange samt Schale in diinne Spalten schneiden. In einem ovalen
Briter das Rapsol erhitzen. 30 g Butter hinzufiigen und schmelzen lassen. Das Kalbfleisch
darin ungefihr 15 Minuten von allen Seiten bei mittlerer Hitze auf dem Herd anbraten. Den
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Wermut, die Hilfte des Orangensafts, die gemahlenen Gewiirze und die Rosmarinzweige
um das Fleisch herum verteilen. Den Braten im Saft wenden. Sobald die Sof3e sirupartig
wird, den Briter in den vorgeheizten Backofen schieben. 1 1/2 Stunden bei 220 °C braten.
Dabei das Fleisch hidufig wenden und mit dem Bratensaft begie3en.

Nach der Hilfte der Bratzeit die Zesten vorbereiten: Eine Minute in Wasser kochen, mit
kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen. Den Zucker in einen Topf geben und 3
EL Wasser hinzufiigen. Eine Minute aufkochen lassen und die Zesten in den Sirup geben.
Wenn der Sirup zu karamellisieren beginnt, Pfeffer und Essig hinzufiigen. Gut vermischen
und den Essig einkochen lassen.

Fiir die Sof3e: Mit dem restlichen Orangensaft den Bratenfond 16sen und ca. 1-2 EL. Wasser
dazugeben. Die vorbereiteten Zesten daruntermischen und kurz erhitzen. Die Orangenspal-
ten unter die Sof3e heben. Die restliche Butter hinzufiigen und in die Orangensof3e schlagen.
Die Sofe iiber das fertig gebratene Fleisch giefen. Servieren Sie den aufgeschnittenen
Braten mit Kartoffelknddeln und gediinsteten Wirsing mit Rosinen.

Mengenangabe: 6 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 120

7.4 Kalbsfilet mit Orangen-Chutney

Filet 100 g Dorrfeigen, in ca. 5 mm grofen Wiir-
1 1 fettfreie Fleischbouillon feli
4 dl Weilwein (z.B. Fendant) 1 rote Zwiebel, fein gehackt

600 g Kalbsfilet (Filetspitz; siche Hinweis) 1 Nelke

wenig Pfeffer aus der Miihle
1 dl Aceto balsamico bianco
100 g Zucker

Orangen-Chutney
2 unbehandelte Orangen (ca. 450 g)

Bouillon und Wein in einer hohen Pfanne aufkochen. Filet beigeben, Hitze reduzieren, ca.
45 Min. ziehen lassen. Pfanne von der Platte ziehen, Filet im Sud auskiihlen.
Orangen-Chutney: Die Schale einer Orange diinn abschilen, in feine Streifen schneiden.
Bei beiden Orangen Boden und Deckel, dann Schale ringsum bis auf das Fruchtfleisch
wegschneiden. Fruchtfleisch in ca. Smm groBle Wiirfeli schneiden. Schalenstreifen und
Orangenwiirfeli in eine weite Pfanne geben. Feigen und alle Zutaten bis und mit Zucker
beigeben, unter Rithren aufkochen, unter gelegentlichem Riihren bei mittlerer Hitze ca. 30
Min. einkochen, bis die Masse dickfliissig ist, auskiihlen.

Servieren: Filet aus dem Sud nehmen, in ca. 3 mm dicke Tranchen schneiden, auf Platte
auslegen. Chutney dazu servieren.

Lisst sich vorbereiten: Fleisch 1 Tag im Voraus zubereiten, im Sud auskiihlen und zuge-
deckt im Kiihlschrank aufbewahren. Ca. 1 Std. vor dem Servieren aus dem Kiihlschrank
nehmen. Das Chutney 1 Tag im Voraus zubereiten, zugedeckt im Kiihlschrank aufbewah-
ren, 1 Std. vor dem Servieren aus dem Kiihlschrank nehmen.

Hinweis: Statt des Kalbsfilets ein falsches Filet/Schliisselriemen verwenden. Die Garzeit
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verldngert sich um ca. 15 Minuten.

Ziehen lassen: ca. 45 Min.
Vor- und zubereiten: ca. 50 Min.
pro Person: 405 kcal / 1695kJ; E34 g, F6 g, KHS52 g

7.5 Kalbsmedaillons a I’orange

8 klein. Kalbsmedaillons (vom Filet), je ca.  1/2 Zitrone, Schale

50g schwer 1 TL Streuwiirze
Marinade 1/2'TL Salz
1 TL Ol Sonstiges
1 TL Honig 2 EL Margarine
1 EL Cognac od. WeiBlwein 8 Orangenscheiben
1 Orange, Schale geschailte, gehackte Mandeln

Die Medaillons mit Marinade bestreichen. Zugedeckt im Kiihlschrank eine Stunde ziehen
lassen.

Das Fleisch in der heilen Margarine beidseitig kurz braun braten. Jetzt mit der restlichen
Marinade bestreichen, warm stellen. Die Orangenscheiben in der Bratpfanne erwérmen.
Auf Teller anrichten, Medaillons daraufgeben und mit gehackten Mandeln bestreuen.

Mengenangabe: 4 Personen
2 Medaillons pro Person: 302 kcal / 1268 kJ

7.6 Kaninchen in wiirziger Sauce Conill escabetxat

1 kiichenfertiges Kaninchen, in Portions- 1 TL schwarze Pfefferkorner

stiicke geschnitten 1 TL Wacholderbeeren

Salz, frisch gemahlener Pfeffer 2 Gewiirznelken

3 EL Mehl 2 Prise Safranpulver

4 EL Olivenol 1 Stiick Zimtstange

1 groB3. Zwiebel 1/2 1 trockenen Weifiwein

1 Knoblauchknolle 50 ml Rotweinessig (muss nicht sein)
2 grof3. Tomaten 1 unbehandelte Orange

2 Lorbeerblitter

Die Kaninchenteile kalt abspiilen und mit Kiichenpapier abtrocknen, mit Salz und Pfeffer
einreiben und mit Mehl bestiuben. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Kaninchenteile
bei guter Mittelhitze rundherum hellbraun anbraten. Die Pfanne beiseite stellen. Fleischteile
abtropfen lassen, in eine ofenfeste Form legen und zugedeckt warm halten. Die Zwiebel
schilen und in diinne Scheiben schneiden. Die Knoblauchknolle abspiilen. Die Tomaten
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achteln, die Stielansidtze und Kerne entfernen und in Wiirfel schneiden. Die Pfanne mit
dem Fett erneut mittelstark erhitzen. Die Zwiebelscheiben glasig diinsten, Tomaten und
Knoblauchknolle zufiigen, zwei Minuten diinsten. Lorbeerblitter und Gewiirze unterriihren,
Wein und Essig zugeben und alles kriftig aufkochen.

Die Zutaten aus der Pfanne iiber die Kaninchenteile gieen und das Gericht in der
geschlossenen Form etwa 40 Minuten garen.

Die Orangen waschen, abtrocknen, in Spalten schneiden und zum Servieren auf das
Kaninchen geben. Sollten keine unbehandelten Orangen zu beschaffen sein - normale
nehmen und das Kaninchen mit Filets dekorieren.

Als Beilage geniigt ein frisches Baguette, da das Gericht fiir sich schon sehr aromatisch ist.
Wer mag kann den weichen Knoblauch bei Tisch aus den Schalen driicken und mitessen.
Die Gewiirzkombination ist sehr orientalisch. Die Urspriinge des Rezeptes stammt schlief3-
lich aus den arabischen Zeiten Mallorcas und hat bisher jedem geschmeckt.

Das passende Getrink - ein trockener, aber fruchtiger Rotwein.

Mengenangabe: 4 Portionen

7.7 Kleine Steaks von der Rinderhiifte gebraten mit Orangesofe und Minz-

nudeln
1/2 EL Pinienkerne 1 EL Grand Marnier
1/16 1 Kalbsfond 1 TL Butter
1/16 1 Rotwein 1 TL Mehl
Muskat 1 EL Butterschmalz
Jodsalz, Pfeffer 1 EL Minze
2 unbehandelte Blutorangen 70 g Eiernudeln
1 TL griine Pfefferkorner 4 Hiiftsteaks (a 80g)
1 EL Rapsol

Eiernudeln in leichtem Salzwasser auf den Biss kochen, in kaltem Wasser ablaufen lassen.
Pinienkerne leicht anrdsten. Blutorange schilen, Filets schneiden und vom Rest Saft
ausdriicken. Blutorangenschale mit Zestenreifler abziehen, Orange halbieren und Saft
pressen. Mehl und Butter gut vermengen. Hiiftsteaks mit Jodsalz und Pfeffer wiirzen.
Fleisch mit Rapsdl in beschichteter Pfanne beidseitig auf den Punkt braten. Pfanne mit
Butterschmalz erhitzen, Pinienkerne angehen lassen, griine Pfefferkorner, Orangenzesten
zugeben und mit Blutorangensaft angieBen. Rotwein und Kalbsfond hinzufiigen, kécheln
lassen und die Sofle mit Mehlbutter binden, glattrithren. Orangenfilets und Grand Marnier
dazugeben und nachschmecken. Eiernudeln mit Butterschmalz anschwenken und mit
Jodsalz, Pfeffer und Muskat wiirzen, die Minze unterheben. Nudeln auf flachem Teller
anrichten, Steaks auflegen und mit Orangensof3e iiberziehen. Mit Minzblatt garnieren.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60
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7.8 Koteletts mit Orangensauce

Bratbutter zum Braten 3 EL scharfer Senf (z. B. Dijon)
4 Schweinskoteletts (je ca. 200 g) 1 Zweiglein Thymian

1/2 TL Salz 1 Orange, filetiert

Pfeffer aus der Miihle 90 g Créme fraiche

1 dl Orangensaft Salz, Pfeffer, nach Bedarf

1 dl Fleischbouillon

Fleisch ca. 30 Min. vor dem Braten aus dem Kiihlschrank nehmen. Ofen auf 60 Grad
vorheizen, Platte und Teller vorwidrmen. Bratbutter in einer Bratpfanne heill werden lassen.
Koteletts beidseitig je ca. 2 Min. anbraten, erst wenden, wenn sich eine Kruste gebildet
hat. Hitze reduzieren, beidseitig je ca. 5 Min. fertig braten, herausnehmen, wiirzen, warm
stellen. Bratfett mit Haushaltpapier auftupfen. Orangensaft und Bouillon in dieselbe Pfanne
gieBen, Bratsatz 16sen, absieben, in die Pfanne zuriickgieBen. Senf beigeben, verriihren,
Thymian beigeben, aufkochen, Hitze reduzieren, auf ca. 1 dl einkdcheln. Orangenfilets
beigeben, aufkochen, Hitze reduzieren, den Thymian herausnehmen, Créme fraiche
darunter rithren, Sofe wiirzen, mit den Koteletts auf den vorgewirmten Tellern anrichten.
Dazu passen: Trockenreis, Nudeln.

Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 35 Min.
Pro Person: 380 kcal / 1591 kJ; E33 g, F25g, KH7 g

7.9 Mariniertes Schweinefilet im Blitterteig mit Orangen-Chili-Sauce und
Karotten-Linsen-Gemiise

1 Prise brauner Zucker 1 EL Rapsol

250 g Kalbsbriit 600 g Schweinefilet

2 Scheib. Weizentoastbrot (ohne Rinde) 1 EL Butter

1 Ei 1 Eigelb

2 EL Milch Mehl zum Bestduben

Pfeffer 1 ausgerollte Blitterteig-Platte, 25 x 40 cm
3 EL Butterschmalz 1 TL geriebene Orangenschale (unbehan-
50 g Zwiebeln delt)

150 g Champignons 1 EL dunkler Saucenbinder

350 g Mohren 150 ml Briihe

Salz 150 ml Orangensaft

100 g Belugalinsen 3 EL Sojasauce

1 EL gehackte Zitronenmelisse
1 EL Zitronensaft
3 EL Weillweinessig

1 gehackte rote Chilischote (ohne Kerne)
50 g Schalotten
1 EL gehackte Petersilie
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Das Filet von Fett und Sehnen befreien. Rapsol, WeiBBweinessig, Zitronensaft, Zucker und
die Hilfte der Melisse mit dem Fleisch in einen Gefrierbeutel geben. Beutel verknoten
und iiber Nacht in den Kiihlschrank legen. Die Linsen in nur leicht gesalzenem Wasser in
ca. 25 Minuten bissfest garen. Abgielen, abschrecken und abtropfen lassen. Inzwischen
die Mohren schilen und in Stifte schneiden. Champignons putzen, Zwiebel schilen.
Beides fein wiirfeln und in 1 EL heilem Butterschmalz bei mittlerer Hitze ca. 3 Minuten
unter Rithren anbraten. Zum Schluss salzen und pfeffern und auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen. Milch mit Ei verschlagen. 1 Toastscheibe grob wiirfeln und in der Eiermilch
einweichen. Mit dem Kalbsbrit, den Champignons, den Zwiebeln und der Petersilie gut
verkneten. Abdecken und kalt stellen. Die zweite Toastscheibe reiben. Pfanne auswischen,
restliches Butterschmalz erhitzen. Vom Filet die Marinade abtupfen, salzen und pfeffern.
Im restlichen Schmalz rundum scharf anbraten. Inzwischen die geschilten Schalotten
fein hacken. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und abkiihlen lassen. Die Schalotten im
selben Fett glasig diinsten, Chili zugeben und kurz mitschwitzen und dann mit Sojasauce
abloschen. Einmal aufkochen und den Orangensaft zugiefen. Bis zur Hilfte einkochen,
dann 100 ml Briihe zugieBen, mit Saucenbinder aufkochen, Orangenschale zugeben und in
einen kleinen Topf umfiillen. Den Blitterteig auf ganz leicht bemehltes Backpapier legen.
In die Mitte einen Streifen Toastbrosel streuen. Ein Drittel des Brits darauf verteilen. Das
abgetupfte Filet darauf setzen und mit dem restlichen Kalbsbrit umhiillen. Das Brit mit
den iibrigen Broseln bestreuen, die Teigrinder mit dem Eigelb bestreichen. Den Braten
mit dem Blitterteig einschlagen. Rinder gut andriicken und nun den Teig von auflen
mit Eigelb bestreichen. Heizen Sie den Backofen auf 200 °C vor. Den Braten mit Hilfe
des Backpapiers auf ein Backblech setzen. Im vorgeheizten Ofen auf der 2. Schiene von
unten ca. 25 Minuten backen. Die Temperatur nach 5 Minuten auf 180 °C reduzieren.
Nach der Garzeit den Braten im ausgeschalteten Ofen noch 5 Minuten ruhen lassen.
Dabei die Ofenklappe leicht gedffnet lassen. Danach auf ein Brett setzen und tranchieren.
Inzwischen die Butter im Topf zerlassen, die Mohren darin anschwitzen, leicht salzen und
die restliche Briihe zugieBen. Bei wenig Hitze und angelegtem Deckel knackig garen. Nun
die Linsen zugeben und erhitzen, restliche Melisse zugeben und abschmecken. Nebenbei
die Orangensauce erwiarmen. Den Braten zusammen mit dem Gemiise und der Sauce
servieren. Dazu passt gemischter Reis.

Mengenangabe: 4 Personen
757 keal / 3169 kJ

7.10 Medaillons de filet de porc a I’orange Schweinsfilet-Medaillons an Oran-
gensauce

8 Schweinsfilet-Medaillons zu je ca. 75-90 g Margarine oder Butter zum Braten
1 EL Senf
1 TL Salz
wenig Ingwerpulver, nach Belieben

Sauce
2 Orangen
2 EL Zitronenessig
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(oder wenig Salz

1 1/2 EL WeiBweinessig und Pfeffer

1 TL Zitronensaft) 1 TL Senf

2 dl Weillwein 30 g Butter Orangenscheiben zum Garnie-
1 Prise Zucker ren

Die Medaillons mit der Mischung aus Senf, Salz und Ingwer bestreichen und kurze
Zeit marinieren. Unterdessen eine gut gewaschene Orange ganz diinn schilen und feine
Juliennestreifchen schneiden oder die Schale mit dem Raspelmesser abschneiden. Orangen
auspressen, davon 4 Essloffel Saft, den Essig, 1 dl Weiwein und die Prise Zucker
zusammen aufkochen, die Orangenjulienne beigeben, alles wihrend 15 Minuten kdcheln
lassen, dann Hitze erhohen und die Fliissigkeit rasch auf 1/2 dl einkochen. Absieben und
Julienne und Sauce getrennt zur Seite stellen.

Die gewiirzten Filetstiicke in der nicht zu heilen Margarine oder Butter beidseitig je ca. 2
Minuten braten, warm stellen. Das Bratfett abgieBen, den Bratfond mit der Orangensauce
auflosen, nochmals 4 Essloffel Orangensaft und den restlichen Weilwein dazugief3en. Sau-
ce bei starker Hitze auf die Hilfte einkochen, nachwiirzen. Den ausgetretenen Fleischsaft
und die Julienne beifiigen, Pfanne vom Feuer ziehen, den Senf und die Butter unter die
Sauce rithren. Die Filetstiicke auf vorgewédrmte Teller verteilen, Sauce driibergiefen. Sofort
servieren.

Garnitur: Nach Belieben eine gut gewaschene Orange mit der Schale in ganz diinne
Scheiben schneiden oder einige filetierte Orangenschnitze in etwas Margarine oder Butter
kurz warm werden lassen.

7.11 Orangen-Schinkli mit Wintertraum-Kartoffeln

Orangen-Schinkli Wintertraum-Kartoffeln
Bratfolie 700 g mehlig kochende Kartoffeln,
1 kg Rollschinkli mit Schwarte in ca. 2 mm dicke Scheiben gehobelt
(beim Metzger bestellt) 3 dl Vollrahm
1 unbeh. Orange, 1 dl Gemiisebouillon
nur 1/2 Schale, in Streifen, 1/2 TL Zimt
1/2 quer halbiert, 3/4 TL Salz
in ca. 5 mm dicken Scheiben, wenig Pfeffer
beiseite gelegt 4 EL Bitterorangenkonfitiire
1/2 dl Weiiwein 4 EL geriebener Sbrinz

Bratfolie ca. 30 cm ldnger als das Bratgut abschneiden. Den Bratschlauch auf der einen
Seite nach Anleitung auf der Verpackung verschlieBen. Die Schwarte des Schinklis
rautenformig einschneiden, mit der Orangenschale und dem Wein einfiillen. Zweite Seite
des Brat-schlauchs verschlieBen, dabei darauf achten, dass Luft in der Folie ist. Auf ein
Blech legen, mit einer diinnen Nadel 2-mal einstechen.
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Wintertraum-Kartoffeln: Kartoffeln in die Mini-Cocottes schichten. Restliche Zutaten
aufkochen, iiber die Kartoffeln gielen.

Braten im Ofen: Schinkli ca. 20 Min. in der unteren Hilfte des auf 200 Grad vorgeheizten
Ofens. Die Bratfolie darf dabei die Heizschlange nicht berithren. Mini-Cocottes zum
Schinkli aufs Blech stellen, ca. 40 Min. weiterbraten. Herausnehmen, Folie sorgfiltig
offnen, Schinkli mit Konfitiire bestreichen, und beiseite gelegte Orangenscheiben in
Einschnitte stecken. Kise iber Wintertraum-Kartoffeln streuen. In der Mitte des Ofens ca.
10 Min. fertigbraten.

Mengenangabe: 6 Souffiéférmchen

Braten im Ofen: ca. 1 Std. 10 Min.

Vor- und zubereiten: ca. 35 Min.

pro Person: 857 kcal /3583 kJ; E58 g, F49 g, KH 46 g

7.12 Rinderfilet in Orangen-Sahne-Sauce

600 g Rinderfilet 1 TL Stirke

4 EL Raps-Kernol 1 TL Zucker

Salz Ingwer

Pfeffer 0.25 1 Kaffeesahne
2 Orangen, 250 g Bandnudeln

Rinderfilet in gleichgrofe Stiicke schneiden, von allen Seiten leicht mit Raps-Kerndl ein-
reiben, pfeffern und 1-2 Stunden kaltstellen. AnschlieBend das restliche Ol stark erhitzen
und die Steaks von beiden Seiten anbraten. Wenden, salzen, fertig braten und anschlieBend
warm stellen.

Inzwischen die Bandnudeln kochen. Orangen entsaften und den Bratenfond damit 16sen.
Stirke mit etwas Sahne verriihren, zufiigen und die Sauce aufkochen. Die restliche Kaf-
feesahne zugeben, mit Zucker, Pfeffer und etwas Ingwer abschmecken und leicht kdcheln
lassen. Sauce durch ein feines Sieb passieren und zu den Steaks und den Nudeln servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

7.13 Rindermedaillons mit Orangensof3e und Selleriepiiree

4 Rindermedaillons (a 120 g) 1 EL Créme fraiche
50 g Butterschmalz 500 g Sellerie

Salz, Pfeffer 1 TL Butter (10 g)

1 EL Butter (20 g) 100 ml Fleischbriihe
1 TL Zucker Salz, Pfeffer

1/8 1Fleischbriihe Zitronensaft

Saft einer Orange 2 EL Créme fraiche

1 Prise Salz



104 7 FLEISCHGERICHTE, INNEREIEN

Zuerst fiir die Sofle Butter in einer Pfanne zerlassen. Zucker zufiigen und leicht briunen.
Mit Briihe abloschen. Orangensaft, Salz und Créme fraiche zufiigen, alles aufkochen lassen
und die Sofle abschmecken. Fiir das Selleriepiiree die Sellerieknolle schélen, waschen und
in Wiirfel schneiden. Butter in einem Topf erhitzen und die Selleriewiirfel darin andiinsten.
Mit Briihe abloschen und etwa 10 Minuten zugedeckt garen. Danach das Selleriegemiise
piirieren und mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Créme fraiche abschmecken. Butterschmalz
erhitzen und Rindermedaillons darin von jeder Seite etwa 3 bis 4 Minuten braten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Medaillons, Sofe und Piiree anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

7.14 Rindsplétzli auf Orangen-Chicorée

2 EL Butter 1 TL Salz

3 EL Zucker wenig Pfeffer

4 weile Chicorée, lings halbiert Ol zum Braten

2 unbeh. Orangen, 4 Rindsplatzli (z.B. Hiift; je ca. 140 g)
wenig abgeriebene Schale, 1/2 TL Salz

beiseite gestellt, ganzer Saft wenig Pfeffer

1/2 Zitrone, nur Saft

Butter in einer weiten, beschichteten Bratpfanne schmelzen. Zucker beigeben, unter
gelegentlichem Hin-und- her-Bewegen der Pfanne kocheln, bis ein hellbrauner Caramel
entsteht. Chicorée mit der Schnittfliche nach unten in die Caramelbutter geben, kurz
anddmpfen, Orangen- und Zitronensaft dazugiefen, wiirzen. Bei mittlerer Hitze ca. 10 Min.
diampfen, Chicorée dabei einmal wenden. 3. Ol in einer Bratpfanne heil werden lassen.
Platzli beidseitig je ca. 1 Min. braten, mit beiseite gestellter Orangenschale bestreuen,
wiirzen.

Dazu passt: Reis, Polenta.

Tipp als Vorspeise: Jakobsmuscheln auf Orangen-Chicorée: Nur 1/2 Menge zubereiten.
Weillen Chicorée durch roten und Rindsplétzli durch 4 Jakobsmuscheln ersetzen. Muscheln
wiirzen, beidseitig je ca. 1 Min. braten.

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
pro Person: 315 kcal / 1316 kJ; E34 g, F12g, KH 19 g

7.15 Rumpsteak in Orangen-Pfeffer-Sauce

4 Rumpsteaks, je etwa 200 gund 2,5 cm dick 1 Becher siile Sahne
2 EL Butterschmalz Saft einer halben Orange
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle 4 TL eingelegter griiner Pfeffer
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1 Orange 1 Msp. Curry
100 g Feldsalat

Rumpsteaks von jeder Seite 1 Minute in Butterschmalz scharf anbraten. Hitze auf mittlere
Stufe zuriickschalten und die Steaks von beiden Seiten weitere 2 bis 3 Minuten braten.
Aus der Pfanne nehmen, leicht salzen, in Alufolie wickeln und warm stellen. Bratfett
abgieBen. Bratensatz mit Sahne und Orangensaft loskochen. Sauce einkochen, bis sie
dicklich wird. Griinen Pfeffer zugeben und die Orangensauce mit Curry, Salz und schwar-
zem Pfeffer abschmecken. Die Orange schilen und filetieren. Die Rumpsteaks mit der
Orangen-Pfeffer-Sauce, den Orangenfilets und dem Feldsalat auf grolen Tellern anrichten.
Dazu: Stangenweil3brot

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 30

7.16 Schinken und Orangen

1000 g frischer oder Dosenschinken Maraschinokirschen
2 1/2 EL Rohzucker

3 Orangen

1 Dos. Cocktail Wiirstchen

Zum Servieren:

Mit Zitronen- oder Orangenschnitten und
mit Kirschen belegen und heifls mit Brocco
Zum Garnieren:

Schinkendose 6ffnen, tiberfliissiges Gelee entfernen und in einen Topf geben.

Einen El Zucker dazugeben, den Saft einer Orange zusammen mit einer feingeriebenen
Orangenschale erhitzen, bis der Zucker schmilzt.

Den Schinken auf den Bratspiel vom Grill stecken und gut mit dem zweiten Loffel Zucker
bestreichen.

Den Schinken 30 Minuten erhitzen und gleichméBig mit etwas Sofle aus der Pfanne
bestreichen, damit sich eine Glasur bildet.

Gegen Ende der Kochzeit Orangenscheiben unter den Schinken legen und ihn mit dem Rest
Zucker bestreichen.

Die Wiirstchen in die Sole geben und erhitzen.

Mengenangabe: 6-8 Personen:
Kochzeit: 30 Minuten.
Vorbereitungszeit: 10 Minuten.

7.17 Schweinebraten mit Orangen
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10 reife, siie Orangen, Thymianpulver,

1 Zwiebel (fein gehackt), Rosmarin,

1 Knoblauchzehe (gepresst), Pfefferminze,

Olivenol, Cayennepfeffer,

1 EL Butterschmalz, 30 g Butter,

1 rote Pfefferschote (Peperoncini), 60 g Oliven,

Salz, 1 Glaschen Rum,

Zucker, 250 g Reis

1.5 kg entbeinter Schweineriicken,

Zuerst die Sauce kochen, die mit dem Braten serviert wird, aber auch dazu dient, den
Braten zu begieBen: Zwiebel und Knoblauch in Ol und Butterschmalz andiinsten. Nach
ein paar Minuten, die klein geschnittene Pfefferschote dazugeben, ebenso die abgeriebene
Schale einer Orange und den Saft von Orangen. Zum Schluss Salz und Zucker beifiigen
und kocheln lassen.

Den Schweineriicken mit einer Mischung von Salz, Thymianpulver, fein gehackten Ros-
marinnadeln, fein gehackten Pfefferminzblittern und ein wenig Cayennepfeffer einreiben.
Den gewiirzten Riicken unter den vorgeheizten Grill legen. Die Sauce in die Saftpfanne des
Grills geben und wihrend des ganzen Grillvorgangs das Fleisch damit einpinseln. Wenn
notwendig, weiteren Orangensaft beifiigen. Wenn das Fleisch weich ist (Nadelprobe), wird
es in fingerdicke Scheiben geschnitten und auf einer Platte angerichtet. Mit Orangenschei-
ben und Oliven garnieren, mit der Sauce iibergieen, die mit etwas Orangensaft und Rum
noch verfeinert wird.

Dieses exquisite Gericht wird mit gekochtem Reis als Beilage serviert.

7.18 Schweinebraten mit Orangensof3e

40 g Ingwer 1 gestr. EL brauner Zucker

1 Knoblauchzehe 1 kg Schweineschnitzel am Stiick
1 rote Chilischote 3 EL O1

2 unbehandelte Orangen 400 ml Gemiisefond (Glas)

Salz 2-3 EL heller Soflenbinder
Pfeffer

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Ingwer, Knoblauch schilen, wiirfeln. Die Chili abbrausen,
fein hacken. Orangen waschen, trocken tupfen, Zesten abziehen. Saft auspressen, mit
Ingwer, Knoblauch, Chili, Zesten, Salz, Pfeffer und Zucker verriihren.

Fleisch abbrausen, trocken tupfen, wiirzen. Im Ol rundum scharf anbraten. Mit Orangensud,
Fond abloschen. Zugedeckt 1 60 Min. im Ofen garen. Bratfond abgieB3en, auffangen. Offen
ca. 10 Min. weiterbraten.

Fleisch warm stellen. Fond passieren, binden, kochen, wiirzen. Alles anrichten. Dazu
passen Kartoffeln und gediinstete Zuckerschoten.
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Als Festtagsmenii: - Radicchio-Salat mit Haselniissen - Steinpilzbrithe mit Gemiisestreifen
- Schweinebraten mit Orangensof3e - Punsch-Creme mit Feigen

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung ca. 30 Min.

Braten ca. 70 Min.

pro Person: 60 kcal; E69 g, F46 g, KH 17 g

7.19 Schweinelende in Orangensauce

2 EL Butterschmalz 2 Orangen (davon 1 unbehandelt)
750 g Schweinelende 1 Knoblauchzehe

Salz 4 EL Butter kalte

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen 1 Prise(n) Zucker

125 ml Weillwein trockener Cayennpfeffer

1. In einem Briter das Butterschmalz erhitzen. Das Fleisch darin anbraten, salzen und
pfeffern. Den Wein dazugieBen und aufkochen. Zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 25
Minuten garen.

2. Inzwischen den Backofen auf 50 ° vorheizen. Die unbehandelte Orange heil3 waschen.
Ein Viertel der Schale hauchdiinn abschneiden und in sehr feine Streifen schneiden. Alle
Orangen halbieren und auspressen.

3. Die Schweinelende aus dem Briter nehmen und im Backofen warm halten.

4. Den Orangensaft und die -schale in den Topf geben. Den Knoblauch schilen und
dazudriicken. Die Sauce offen etwas einkochen lassen, vom Herd nehmen und die Butter
unterschlagen. Mit dem Zucker, Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken.

Dazu palit Reis, als Getridnk Weilwein.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 45 Minuten
2400 kJ

7.20 SchweinespieBe mit Orangen-Vinaigrette

2 Schweinefilets (ca. 600 g) Salz, Pfeffer
6 Rosmarinzweige Olivenol

Schweinefilets in diinne Scheiben schneiden, von den Rosmarinzweigen jeweils die untere
Hilfte abstreifen. Jeweils zwei Filetscheiben auf einen Rosmarinzweig spieen. Salzen,
pfeffern und von jeder Seite 3 Minuten braten. Fiir die Vinaigrette: 2 Schalotten pellen,
klein wiirfeln; 4 Orangen und 1 Limette auspressen (soll 100 ml Saft ergeben), 60 ml
Sonnenblumendl, 2 TI. Estragon, Salz und Pfeffer mixen und separat zu den Filets reichen.
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7.21 Schweinsbraten a I’orange

1 kg Schweinsbraten 1 dl Orangensaft

1 EL fliissiger Honig 1/2 Zimtstange

1 TL Salz 1/2 TL Ingwerpulver
Pfefter aus der Miihle 2 dl Fleischbouillon
Ol oder Bratbutter zum Anbraten 2 Orangen

2 EL Bitterorangen-Konfitiire

Fleisch: Honig, Salz und Pfeffer mischen. Fleisch damit bestreichen.

Anbraten: Ol oder Bratbutter im Brattopf hei8 werden lassen, Hitze reduzieren und das
Fleisch wihrend ca. 20 Minuten ringsum anbraten. Fleisch im Topf zur Seite schieben,
Bratfett mit Haushaltpapier auftupfen.

Abloschen: Konfitiire mit dem Orangensaft vermischen, zum Fleisch geben, Zimtstange
und Ingwer zufiigen. Die Hilfte der Bouillon dazugieflen.

Schmoren: zugedeckt auf kleinem Feuer ca. 1 1/2 Stunden. Restliche Bouillon nach und
nach zugieBen, Fleisch gelegentlich wenden.

Ruhen lassen: Braten herausnehmen und vor dem Tranchieren 10 Minuten zugedeckt ruhen
lassen.

Sauce: Inzwischen die Fliissigkeit aufkochen, etwas einkochen. Die Orangen schilen und
filetieren, beigeben, nur warm werden lassen, evtl. nach wiirzen. Zimtstangen entfernen.
Zum tranchierten Fleisch servieren.

Tipp: Nach Belieben die Sauce mit etwas Grand Marnier und/oder Saucenrahm verfeinern.
In der Mikrowelle: Nach dem Anbraten den Schweinsbraten in eine weite Schiissel mit
passendem Deckel legen. Alle Zutaten bis und mit Ingwer und 1 dl Bouillon zugeben.
Schmoren: Zugedeckt 10 Min./600 W. Braten wenden, restliche Bouillon zugeben,
nochmals 10 Min./ 600 W. Dann 25 Min./300 W. Nach 10 Minuten Braten wenden.
Standzeit: 10 Minuten.

7.22 Spargel mit Orangensauce

1.5 kg Stangenspargel 100 g Butter (eiskalt)

3 Eigelb Etwas abgeriebene Schale einer Naturorange
1/8 1 Blutorangensaft 4 Kalbsschnitzel 2 150 g

5 Tropfen Weinessig Salz

Salz Pfeffer

Pfeffer 1 EL Butterschmalz zum Braten

Spargel im Sud garen.

Inzwischen die Kalbsschnitzel in Butterschmalz auf jeder Seite ca. 4 Minuten braten,
pfeffern und salzen.

Gleichzeitig Orangensaft, Essig, Salz, Pfeffer und Eigelb mit Schneebesen durchschlagen
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und im Wasserbad solange schlagen, bis eine cremige Masse entsteht. Eiskalte Butter
in kleinen Stiickchen nach und nach unterschlagen, zum Schluss etwas abgeriebene
Orangenschale unterheben.

Spargel und Schnitzel auf vorgewarmten Tellern anrichten, den Spargel mit etwas Sauce
tiberziehen und sofort zu Tisch bringen. Reichen Sie hierzu kornigen Reis.

7.23 Spargel mit Schnitzel und Orangensauce

20 Stangen weiflen Spargel 1/2 unbeh. Orange, abger. Schale von
8 diinn geschnittene Kalbsschnitzel (je 80g) 2 cl Grand Marnier-Likor

50 g Butter 50 g gut gekiihlte Butter

2EL Ol Pfeffer

1/8 1 WeiBwein etwas Salz

2 Orangen, Saft von

Spargel bissfest kochen. Kalbsschnitzel salzen und pfeffern und in Butter und Ol kurz von
beiden Seiten anbraten. Das Fleisch herausnehmen und warm stellen. Das Bratfett mit
Weilwein aufgielen, etwas einkochen lassen und den Orangensaft sowie die abgeriebene
Schale hinzufiigen. Dann Grand Marnier-Likor zugeben und die Fliissigkeit um die Hélfte
einkochen lassen. Von der Kochstelle nehmen und gut gekiihlte Butter in kleinen Flockchen
unter die Sauce rithren. Mit Pfeffer und etwas Salz abschmecken.

Auf 4 Tellern anrichten und mit der restlichen geriebenen Orangenschale bestreuen.

Mengenangabe: 4 Personen
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8 Gefliigelgerichte

8.1 Anitra alle Arance - Ente mit Orangen

1 kiichenfertig ausgenommene Ente mit ih- Salz, Pfeffer

rer Leber 5 EL Olivenol
1 Orangen 1/4 1 kriftiger Hithnerfond, ca.
1 Sténgel Salbei 1 Glas Vin Santo

Eine geviertelte Orange und die Salbeistingel in den Entenbauch stopfen. Die Ente auflen
kriftig mit Salz und Pfeffer einreiben und mit Kiichenzwirn zusammenbinden (dressieren).
In eine passende Bratenreine setzen, mit dem Ol iibergieBen. Im 250 Grad heiBen Ofen
zundchst 20 Minuten braten. Dann die Hitze auf 170 Grad herunterschalten. Die Ente noch
weitere 80 Minuten braten, dabei hiufig mit ihrem Saft begiefen. Das ist wichtig, damit die
Ente durch und durch saftig und zart wird.

Die fertige Ente auf einem Stiick Alufolie oder einer feuerfesten Platte im ausgeschalteten
Ofen warm stellen. Den Bratensatz mit etwas Fond loskochen. Sehr griindlich entfetten.
Zusammen mit dem restlichen Fond in einen passenden Topf gieBen. Von den restlichen
Orangen die Haut hauchdiinn abschélen und in feine Streifchen (Zesten) schneiden. Fiir
ein paar Sekunden in kochendes Wasser werfen, sofort abgielen und eiskalt abschrecken.
Das mildert die Bitterkeit, bewahrt aber das Orangenaroma. Die Orangen auspressen. Thren
Saft sowie die blanchierten Zesten und den Wein in den Topf geben. Einkochen, bis die
Sauce cremig genug ist. Zum Schluss die feinpiirierte Entenleber hineinriihren. Behutsam
erhitzen, bis sie der Sauce die ndtige Bindung gibt, aber nicht mehr kochen, damit die Sauce
nicht ausflockt. Durch ein Sieb streichen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Getrennt zur
Ente servieren.

Mengenangabe: 4 PERSONEN

8.2 Blutorangen-Hollandaise zu Putenschnitzeln und Pellkartoffeln

700-800 g kl. Kartoffeln Zucker

1 TL Salz weiler Pfeffer

1 Tasse Wasser 20 g Butterschmalz

250 g Butter 4 Putenschnitzel (2 150-180 g aus der Puten-
1 1 Wasser brust geschnitten)

3 Eigelb Salz

4 EL Weiwein Pfeffer

1 Blutorange, Saft von 1 Bd. Estragon

Salz Blutorangenscheiben zum Garnieren
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Kartoffeln waschen, biirsten, mit Salz und Wasser im Topf auf hochster Einstellung zum
Kochen bringen, ca. 25 Min. auf 1 oder Automatik-Kochstelle 5-6 kochen. Abgieen und
warm stellen.

Butter in einem Kochtopf schmelzen und kurz aufkochen, so dass kleine Blasen entstehen.
Wasser in einem Kochtopf zum Kochen bringen. Eigelb und Wein in eine Metallschiissel
geben und mit dem Handriihrgerit verrithren. Eimasse iiber dem heilen Wasserdampf 2-3
Min. schaumig aufschlagen. Schiissel aus dem Dampf nehmen, warme, fliissige Butter
tropfchenweise unterrithren. Blutorangensaft ebenfalls langsam unterrithren und mit Salz,
Zucker und Pfeffer abschmecken.

Butterschmalz in einer Pfanne auf hochster Einstellung erhitzen. Putenschnitzel 3-4 Min.
von jeder Seite auf 2 oder Automatik-Kochstelle 8-9 braten. Die Putenschnitzel mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Putenschnitzel, Kartoffeln und Hollandaise auf vorgewédrmten Tellern anrichten. Estragon
waschen, in Blitter zupfen und dariiber streuen. Mit Orangenscheiben garnieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

8.3 Brust von der Martinsgans mit glasierten Maronen, Rosenkohlblittern
und Orangens

Fiir die Gans Gemiise
3-4 Génsebriiste 300 g Rosenkohl
2 Gemiisezwiebeln 3 Schalotten
1 Orange etwas Traubenkernol
1 Apfel etwas Butter
Zimtstange Salz, Muskat
Sternanis Orangensauce
;Va;cholderbeere 100 ml Orangensaft

alz

400 ml Gefliigelfond evtl. etwas Schmor-

Pfeffer fond vom Ginsefleisch
glasierte Maronen 20 ml Orangenlikor

200 g Maronen (vorgekocht) etwas Speisestirke

40 g Zucker etwas Honig

60 g Butter Salz, Pfeffer

etwas Sherry 100 g Butterwiirfel, kalt

Zwiebel, Apfel und Orange wiirfeln, mit den Gewiirzen in einen Topf geben, die Briiste
mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf das Gemiise legen. Mit Wasser auffiillen, so dass
sie 2/3 bedeckt sind. Die Briiste etwa anderthalb Stunden bei 150 Grad im Ofen garen.
Damit das Fleisch eine krosse Haut bekommt, erhdhen Sie kurz vor dem Servieren die
Ofentemperatur.

glasierte Maronen: Zucker, Butter und Sherry in einer Pfanne erwédrmen bis die Masse
eine cremige Konsistenz hat. Nun die Maronen dazugeben und unter stindigem Riihren
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glasieren.

Gemiise: Mit einem kleinen Messer die Blitter vom Rosenkohl ablésen. Die Schalotten-
wiirfel in einer Pfanne in Butter und Ol glasieren, die Rosenkohlblitter dazugeben und
durchschwenken. Sie brauchen nur zwei bis drei Minuten. Mit Salz und Muskat wiirzen.
Orangensauce: Orangensaft und Fond auf 200 ml einkochen. Mit Speisestirke leicht abbin-
den und mit Orangenlikor, Honig, Salz und Pfeffer abschmecken. Um die Orangensauce
cremiger und feiner zu machen, rithren Sie mit einem Schneebesen noch etwas kalte,
gewiirfelte Butter hinein.

Mengenangabe: 4 Personen

8.4 Canard a I’orange (Ente mit Orangen, franzosische Art)

1 junge Ente, 1 ungespritzten Orange, die abgeriebene
Salz, Schale von

Pfeffe?, ) ) Fiir die Garnitur:

1 Zwelgle}n Thymian, 40 g Butter,

1 ungespritzte Orange 1 TL Zucker,

(di.jnn abgeschnittene Schale und Frucht- , Orangen geschilt,

fleisch),

in diinne Scheiben geschnitten,

1 Tas. heiBes Wasser, 1 Glas Portwein oder Sherry

4 Orangen, Saft von

Die bratfertige Ente wird innen und auflen mit Salz und Pfeffer eingerieben. Sollte die Brust
zu fett sein, empfiehlt es sich, sie mit einer Spicknadel an mehreren Stellen einzustechen.
In den Bauch gibt man ein Zweiglein Thymian oder Majoran, Orangenschale sowie das
entkernte und in Wiirfel geschnittene Orangenfleisch. Man steckt die Offnung mit einem
kleinen Holzspieichen fest und gibt die Ente mit der Brust nach unten auf den Rost eines
gut vorgeheizten Ofens. In die Auffangschale darunter kommt heiles Wasser, die Hilfte
des Orangensaftes sowie die diinn abgeriebene Schale einer Orange. Nach einer halben
Stunde wendet man die Ente, drosselt die Hitze, gieit den restlichen Orangensaft iiber die
Ente und bestreicht von nun ab alle 5 Minuten den Braten mit Fond. Sollte die Fliissigkeit
zu sehr verbrutzeln, muss heies Wasser nachgegossen werden. In 1 1/4 bis 1 1/2 Stunden
ist die Ente braun und gar.

Zeit fiir die Garnierung: Man ldsst in der Pfanne Butter schmelzen, gibt den Zucker dazu
und riihrt, bis die Masse zu karamellisieren beginnt, und taucht Scheibe fiir Scheibe die
restlichen zwei Orangen hinein. Nun nimmt man die Ente aus dem Ofen, tranchiert sie,
richtet sie auf einer heilen Platte an, umgibt sie mit den karamellisierten Orangenscheiben
und stellt sie warm. Indessen wird der Fond sorgfiltig entfettet, mit Portwein oder Sherry
aufgefiillt und einmal kurz aufgekocht. Dazu passen vorziiglich Rostkastanien. (Grete
Willinsky: *Mittelmeerkiiche’, Humbold-Taschenbuch-Verlag)
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8.5 Ente sii3-sauer

1 kiichenfertige Ente 1 Friihlingszwiebel
1 1 Orangensaft 2 EL Ol

3-4 EL Speisestirke 1/41 Sherry dry
1/2101 2 EL Zucker

Salz 2 EL Essig

Pfeffer 8 EL Sojasauce

Sauce: 1 Ingwerknolle

Die Ente in mundgerechte Stiicke schneiden und in dem Orangensaft bei mittlerer Hitze
im geschlossenen Topf 15-20 Minuten garen lassen. Das Fleisch herausnehmen, abtropfen
lassen, trockentupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Jedes Fleischstiick in Speisestirke
wenden. In heiBem Ol knusprig braun frittieren.

Fiir die Sauce die Friihlingszwiebel und die Ingwerknolle in feine Scheiben schneiden. 2
El Ol in einer Pfanne mittlerer Temperatur erhitzen, die Ingwerscheiben darin anbraten.
Die Friihlingszwiebeln hinzufiigen, ca. 2 Minuten diinsten lassen. Sherry, Zucker, Essig
und Sojasauce hinzufiigen und zum Kochen bringen. Kochen lassen, bis sich der Zucker
aufgel0st hat. Die Entenstiicke auf Reis anrichten, mit der Sauce iibergieBen.

Variation: Anstelle von Sherry kann die gleiche Menge Orangenfliissigkeit fiir die Sauce
genommen werden.

8.6 Entenbriistchen mit Orangensofle

100 ml Orangensaft Salz

1 TL Senf Pfeffer

Salz Sofle

Cayennepfeffer 1 EL Zucker

60 g getrocknete Apfelringe 100 ml WeiBwein

2 EL Rosinen 150 ml Gefliigelfond
40 - 50 g Semmelmehl Stirkemehl

2 Entenbriiste 8 380 g 3 Orangen

Orangensaft, Senf, Salz, Cayennepfeffer, Apfelringe, Rosinen und Semmelmehl verriihren.
In die Entenbriiste eine Tasche schneiden und die Fiillung hineingeben, mit HolzspieBen
verschlieBen. Die Hautseite kreuzweise einschneiden und mit der eingeschnittenen Seite
in die Pfanne legen und auf hochster Einstellung anbraten, wenden. Die Unterseite wiirzen
und im Backofen garen.

Schaltung: 120 - 140°, 2. Schiebeleiste v. u. 120 - 140°, Umluftbackofen ca. 40 Minuten Fiir
die SoBe Zucker im Topf auf hochster Einstellung karamellisieren lassen. Mit Wei3wein,
Orangensaft und Gefliigelfond abldschen, auf die Hélfte einkochen lassen. Mit angeriihrtem
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Starkemehl binden. Mit Orangenschale, Salz und Pfeffer abschmecken. Orangen filetieren
und in der Sof3e vorsichtig erwédrmen. Die Entenbriiste in Tranchen schneiden und mit der
Sofe auf Tellern anrichten.

Mengenangabe: 4 Portionen

8.7 Entenbrust in Orangensofe

2 Entenbrustfilets (Magrets) a etwa 350 g Sofe:

15 g grob zerstoBener schwarzer Pfeffer 2 EL brauner Zucker

Salz 1 Orange

200 ml Enten- /Hithnerfond

Orangenzesten: .
1 Bio-Orange 1-2 EL Balsamico
30 g Zucker 1 EL Orangenzesten
20 ml Essig Salz

Zuerst schile ich eine feste Orange und entferne die weile Haut mit einem Messer: Die
Schale schneide ich in ganz feine Streifen und blanchiere sie dreimal. Dann lasse ich die
Zesten mit dem Saft der Orange, Zucker, Essig und einem halben Liter Wasser etwa eine
Stunde auf kleiner Flamme kandieren. Ich hebe sie dann heraus und hacke sie fein. Nun
schneide ich die Magrets rundherum schon gerade und entferne iiberfliissiges Fett. Die
Haut schneide ich mit einem scharfen Messer wie ein Schachbrett ein, ohne ans Fleisch zu
kommen. Dann mit der Hautseite in den groben Pfeffer driicken.

Ich brate die Entenbrustfilets in einer Pfanne auf der Hautseite sanft an. Dazu nehme ich
hochstens etwas Ol. Nach etwa sechs Minuten ist das Fett rausgelaufen und die Haut
wird knusprig. Ich salze die Fleischseite mit gutem Meersalz und stelle die Pfanne mit
dem Fleisch fiir fiinf bis zehn Minuten in den warmen Ofen. Das Entenfleisch soll innen
rosa bleiben. AnschlieBend hebe ich die Magrets aus der Pfanne und lasse sie auf einem
angewdrmten Teller ein paar Minuten ruhen, diesmal mit der Hautseite nach oben. So
werden sie noch zarter. Voila! Fiir die Sofle lasse ich den Zucker mit einem Essloffel
Wasser in der Pfanne schmelzen und zu hellbraunen Karamell werden. Ich 16sche mit dem
Saft der Orange ab und lasse alles ganz einkochen. Enten- oder Hithnerfond dazugeben und
nochmals zur Hélfte reduzieren. Zum Schluss gebe ich den Balsamico und einen Essloffel
von den Orangenzesten dazu und schmecke mit Salz ab.

Zum Servieren schneide ich einige Orangenfilets, ohne Haut natiirlich. Dazu lege ich die
Magrets, in ein Zentimeter dicke Scheiben geschnitten.

Mengenangabe: 4 Personen

8.8 Entenbrust in Sesam-Honig-Kruste mit Orangengraupen
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4 Entenbriiste a 180 g, kiichenfertig 400 ml Orangensaft, frisch gepresst

1 EL Butterschmalz 50 ml Gefliigelfond

2 Zweige Thymian 80 g Honig

1 Zweig Rosmarin, ca. 15 cm lang 2 EL Sojasauce

2 Schalotten, ungeschilt und halbiert 100 g Sesamsaat

Salz, weiBer Pfeffer aus der Miihle Chili aus der Gewiirzmiihle

165 g Butter 1 1/2 Bio-Orangen

100 g Graupen, mehrere Stunden in kaltem 1 EL glatte Petersilie, fein geschnitten
Wasser eingeweicht etwas Kerbel, zum Garnieren

Den Backofen auf 130° C vorheizen. Die Haut der Entenbriiste rautenférmig einschneiden.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Filets hineinlegen und 5-7 Minuten bei guter
Hitze anbraten. Thymian, Rosmarin und Schalottenhilften dazugeben, Fleisch mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Entenbriiste wenden und auf der zweiten Seite 30 Sekunden anbraten.
40 g Butter dazugeben und die Briiste darin einmal wenden und glasieren.

Briiste mit den Kriutern in eine Auflaufform legen, mit der gewiirzten Butter aus der
Pfanne tibergieBen. Die Form fiir ca. 15 Minuten in die Ofenmitte schieben.

Inzwischen das Einweichwasser von den Graupen abschiitten. 30 g Butter in einem Topf
schmelzen. Graupen darin andiinsten, mit etwas von dem Orangensaft abloschen und ca. 30
Minuten bei schwacher Hitze bissfest garen. Zwischendurch restlichen Orangensaft unter
Riihren dazugieflen.

Fiir die Kruste Gefliigelfond, Honig, 75 g Butter, Sojasauce und Sesamkorner in einem Topf
unter standigem Riihren so lange einkochen lassen, bis eine dickfliissige Masse entstanden
ist. Mit Salz und Chili wiirzen und auskiihlen lassen.

Den Grill einschalten. Die gebratenen Entenbriiste auf den Hautseiten mit der Sesammasse
bestreichen und unter dem Backofengrill so lange iiberbacken, bis sie goldbraun sind.

Die Schale von den 1 1/2 Orangen mit einem Zestenreifer in feine Streifen abziehen und
unter die Graupen mischen. 20 g Butter unterrithren und mit Salz und Chili abschmecken.
Ganz zum Schluss die Petersilie unterheben.

Orangengraupen auf den Tellern anrichten, Entenbriiste in fingerdicke Scheiben schneiden,
auf die Graupen legen mit etwas Wiirzbutter aus der Auflaufform betrdaufeln. Entenbriiste
etwas salzen und mit frischem Kerbel garnieren.

Dazu: in Butter geschwenkte Zuckererbsen

Getrinketipp: Trotz Entenbrust ein 2003er Chardonnay, trocken, Essenheimer Teufelspfad,
Weingut Braunewell, Essenheim

8.9 Entenbrust mit Orangen-Granatapfel-Sof3e

2 Entenbriiste (a ca. 300 g) 125 ml ungesiiite Kokosmilch (Dose, Asial-
Salz, Pfeffer aus der Miihle aden)
4 Orangen 2-3 EL heller Soflenbinder

125 ml Hiithnerbriihe (instant) Cayennepfeffer
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2 Granatipfel Korianderbléttchen zum Garnieren
1 EL Butter

Ofen auf 220 Grad vorheizen. Die Entenbriiste abbrausen, trockentupfen und mit Salz
sowie Pfeffer wiirzen. Auf der Hautseite in einer feuerfesten Pfanne 2-3 Min. scharf
anbraten. Wenden, zugedeckt bei mittlerer Hitze 8-10 Min. weiterbraten. Danach nochmals
wenden, im Ofen in 10 Min. knusprig braten.

Fett abgieBen, Fleisch warm stellen. 2 Orangen auspressen. Bratensatz mit Orangensaft,
Briithe und Kokosmilch loskochen. Mit Sofenbinder andicken, mit Salz, Cayennepfeffer
wiirzen.

2 Orangen schilen, in Scheiben schneiden. Am Kelchansatz der Granatéipfel einen Keil
herausschneiden. Die Friichte auseinander brechen und die Kerne herausdriicken.
Orangenscheiben, Granatapfelkerne in heifler Butter erhitzen. Entenbriiste aufschneiden,
mit Orangenscheiben, Granatapfelkernen und Sofle anrichten. Mit Korianderblittchen
garnieren. Dazu schmeckt Reis.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung ca. 30 Min.

Garen ca. 23 Min.

pro Person: 520 kcal; E32 g, F31 g, KH27 g

8.10 Entenbrustfilets

8 Entenbrustfilets 1 Zitrone, gepresst
4 EL Pflanzenol 2 Orangen
200 g Sahne Salz und Pfeffer

1. Filets putzen, in einer groBen Pfanne in etwas Ol auf beiden Seiten kurz anbraten, dann
mit Salz und Pfeffer wiirzen und aus der Pfanne nehmen, warm stellen.

2. Den Bratenfond mit Sahne abloschen, mit dem Saft einer Zitrone verfeinern.

3. Die Filets auf Tellern anrichten und mit Orangenscheiben dekorieren.

Dazu schmecken Herzoginkartoffeln und ein griiner Salat.

Mengenangabe: 8§ Personen

8.11 Entenfilet in Orangen-Pfeffer-Sof3e

1 Wirsing (ca. 1,2kg) 50 g Butter

2 Entenbrustfilets (a ca. 300 g) 3 Orangen

Salz, weiller Pfeffer 2 Schalotten od. 1 kl. Zwiebel
Muskat 1/4-3/8 1 Hithnerbriihe

1 EL O1 2 EL eingel. griiner Pfeffer
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2-3 EL Orangenlikor, evtl. evtl. unbeh. Orangenscheiben und Kriuter
1-2 TL Speisestirke zum Garnieren
Zucker

Wirsing putzen, waschen und abtropfen lassen. In feine Streifen schneiden. Filets waschen
und trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im heien Ol mit der Fettseite zuerst
5 Minuten anbraten. Wenden und ebenfalls ca. 5 Minuten anbraten. Dann bei mittlerer
Hitze weitere ca. 15 Minuten braten. Wirsing in 30 g heifler Butter mit etwas Salz und
Pfeffer zugedeckt 8-10 Minuten diinsten. Mit Muskat wiirzen. 2 Orangen dick schilen,
in Scheiben schneiden und 1 auspressen. Schalotten schilen, fein wiirfeln. Filets warm
stellen. Schalotten im Bratfett andiinsten. Mit Briihe und Saft abloschen, aufkochen und
etwas einkochen lassen. Griinen Pfeffer und evtl. Likor zufiigen. Stirke und 1 EL Wasser
verriihren. Den SoBenfond damit binden. Abschmecken. Orangenscheiben in 20 g hei3er
Butter kurz anbraten. Alles anrichten und garnieren. Dazu: Herzogin-Kartoffeln. Getréank:
Rot- oder Roséwein.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Std.
pro Portion ca.: 400 kcal / 1680kJ; E35¢g, F21 g, KH 15¢g

8.12 Génsebrust mit Orangen-Carpaccio

4 Scheib. Sesambrot 1 Knoblauchzehe

1 Prise Majoran 250 g Zucchini

1 Kopf Eisbergsalat 4 EL Beerenkonfitiire
2 Orangen etwas Rapsol

2 Ginsebriiste Pfeffer

1 TL Senf Salz

etwas Butterschmalz zum Braten 60 g Butter

Ginsebriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Ofen bei 170 °C ca. 50-60 Minuten garen.
Majoran in das Rapsdl einrithren und kurz vor Ende der Garzeit die Génsebriiste damit
bestreichen. Die Orangen schilen und in diinne Scheiben schneiden. Nach dem Garen die
Ginsebriiste auslosen und ebenfalls in diinne Scheiben schneiden. Die Zucchini waschen,
sehr klein wiirfeln und mit dem Knoblauch in Butterschmalz kurz anbraten. Mit dem Senf
und der Konfitiire vermengen. Die Brotscheiben mit je 15 g Butter bestreichen und den
Eisbergsalat in feine Streifen schneiden. Die Salatstreifen auf dem Brot verteilen. Die
Ginsebrustscheiben und die Orangenscheiben im Wechsel dachziegelartig auf dem Brot
anrichten. Mit Hilfe eines Loffels die Brote mit der Konfitiiremasse dekorieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 75



8.13 Ginsebrust mit Orangensofle

8.13 Ginsebrust mit Orangensof3e

2 ausgeloste Génsebriiste (a ca. 400 g)
Salz

Pfeffer

400 ml Hiihnerbriihe

4 Orangen, Saft von

119

2 EL Honig

8 Schalotten

250 ml trockener Wei3wein
2 EL Creme fraiche

2 Orangen

Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Fleisch abbrausen, trocken tupfen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Jede Brust in einer Pfanne ohne Fettzugabe auf der Hautseite
anbraten (das austretende Fett beiseitestellen). Beide mit der Haut nach oben in eine
Fettpfanne legen, 200 ml Briihe angiefen. Im Ofen ca. 30 Min. garen. Nach ca. 20 Min.
mit dem Saft einer Orange und 1 EL Honig bestreichen. Inzwischen Schalotten abziehen,
wiirfeln. In 4 EL heilem Génsefett glasig diinsten. Mit Wein abloschen, einkochen lassen.
Restliche Briithe und iibrigen Saft angielen, ca. 10 Min. kochen. Rest Honig, Creme fraiche
einriihren. Orangen schilen, sodass die weille Haut mit entfernt wird, filetieren. Die Filets
in der Sof3e erhitzen.

Mengenangabe: 4 Personen

Arbeitszeit: ca. 35 Min.

Garen: ca. 35 Min.

pro Person: ca.: 850 kcal; E34 g, F65 g, KH?21 g

8.14 Gainsebrust mit Orangensofie

800 g Ginsebrustfilet 400 ml Gefliigelfond
Salz 1 unbeh. Orange
Pfeffer 30 g Zucker

20 g Butterschmalz 20 g Butter

5 EL Sherry 2-3 EL SoBenbinder

2 Orangen, Saft von 1-2 EL Orangenmarmelade

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Filets abbrausen, trockentupfen, Haut mehrmals einstechen,
wiirzen. Auf der Hautseite im Schmalz kriftig anbraten, wenden. Sherry, Orangensaft und
200 ml Fond angie3en.

Ginsebrustfilets im Ofen ca. 45 Min. garen. Hin und wieder mit Bratenfond begieen.
Orange abbrausen, trockentupfen. Schale mit einem Zestenreiller abziehen, Frucht dick
schélen. Filets herauslosen, den Saft dabei auffangen.

Fleisch herausnehmen. Fond entfetten, iibrigen Gefliigelfond angieBen. Zucker in Butter
brdunen, Bratenfond, Orangensaft und -schale zufiigen. Sofle binden, Marmelade und
Fruchtfilets unterriihren, abschmecken. Ginsebrustfilets mit der Orangensof3e anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen
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Zubereitung ca. 40 Min.
Garen ca. 45 Min.
pro Person: 780 kcal; E46 g, F60 g, KH 20 g

8.15 Gebratene Ente mit Orangen

1 Ente, ca. 2 kg schwer, pfannenfertig 3 EL Pflanzendl

Salz 1 EL Zucker

Pfeffer 1 dl Cointreau oder Maraschino
Thymian 2 dl Weilwein

2 Orangen 2 dl klare Bratensauce

1/2 Bd. Petersilie, gehackt

Die Ente mit den Gewiirzen gut einreihen. Petersilie sowie die in Stiicke geschnittene
Schale der einen Orange in die Bauchoffnung legen. Bratgeschirr mit Ol in den heifien Ofen
schieben (220 Grad). Sobald das Ol heiB ist, die Ente hineinlegen und ringsum anbraten.
Auf den Riicken legen und unter fleiBigem BegieBen mit dem Ol weiterbraten. Nach 10
Minuten die Hitze auf 180 Grad reduzieren.

Garprobe: beim FEinstechen mit der Gabel in den Schenkel soll der Fleischsaft klar
heraustreten.

Ente herausnehmen und warm stellen. Ol abgieBen. Zucker und die in feine Streifen ge-
schnittene Schale der zweiten Orange so lange diinsten, bis der Zucker leicht karamellisiert.
Wein und Likor dazugiefen und leicht einkochen lassen. Saft der beiden Orangen sowie
die aufgeloste Bratensauce dazugeben und nochmals 10 Minuten leicht kochen lassen. Die
Sauce evtl. mit 1/2 Tl Maizena, verriihrt mit etwas Wein, binden. Nach Belieben mit kurz
vorgewiarmten Orangenscheiben oder -schnitzen garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Gesamtbratzeit: etwa 80 Minuten.

8.16 Gebratenes Hihnchenfilet auf Orangen-Blattsalat

1 Kopf Friséesalat 2 mittelgrofle Orangen

1 Kopf Radicchio 1 EL raffiniertes Rapsol

1 Kopf Batavia Salz, Pfeffer aus der Miihle
3 EL kaltgepresstes Rapsol 2 mittelgrofle Hihnchenfilets
1 TL Rapshonig 50 g Sonnenblumenkerne

2 EL Essig (z.B. Estragon-Essig)

Salate putzen, waschen, in mundgerechte Stiicke zupfen und abtropfen lassen. Inzwischen
Sonnenblumenkerne in einer heilen Pfanne ohne Fett goldgelb rosten. Herausnehmen
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und beiseite stellen. Die Hiahnchenfilets waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Raffiniertes Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die Hihnchenfilets darin bei
mittlerer Hitze ca. 6 Minuten unter Wenden braten. Inzwischen Orange schilen, so dass die
weille Haut vollstiandig entfernt wird. Filets aus den Trennhaduten herausschneiden. Saft aus
den Trennhéuten pressen und mit Essig verriihren. Mit Salz, Pfeffer und Rapshonig wiirzen.
Kaltgepresstes Rapsol tropfchenweise einriihren. Blattsalate mit Orangenfilets und der
Vinaigrette vermischen und auf Tellern anrichten. Hdhnchenfilets in Scheiben schneiden
und je 1/2 Filet auf einem Salatteller anrichten. Mit Sonnenblumenkernen bestreuen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 30

8.17 Hahnchenbrustfilets mit Orangen

3 Orangen 3 EL Ol

125 ml Weiliwein 125 ml Hiihnerbriihe (instant)
1/2 TL gem. Koriander 1 EL Zitronensaft

4 Hihnchenbrustfilets 1 Msp. Zimt

Salz 1 Pr. Zucker

Pfeffer 1 EL Honig

400 g Mohren 2 EL gehackte Petersilie

2 Stangen Sellerie 16 Walnusskerne

1 Schalotte

1 Orange auspressen, Saft mit 3 EL. Wein, Koriander verriihren. Fleisch wiirzen, in die
Marinade legen und ca. 30 Min. ziehen lassen.

Mohren sowie Sellerie waschen, schilen und in diinne Scheiben teilen. Schalotte abziehen,
fein wiirfeln, in 1 EL Ol anbraten. Gemiise dazugeben und andiinsten. Briihe, restlichen
Wein, Zitronensaft, Zimt und Zucker hinzufiigen, ca. 10 Min. kdcheln lassen.

Fleisch trockentupfen, in 2 EL Ol anbraten. Mit Honig bestreichen, unter Wenden 8
Min. braten. Ubrige Orangen schilen, filetieren, Saft auffangen, beides mit der Petersilie
zum Gemiise geben. Fleisch aufschneiden, mit Gemiise anrichten, mit Niissen, evtl.
Orangenzesten garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
E9g,F13g,KH25¢

8.18 Orangen-Nuss-Hihnchenschenkel

1 TL gemahlener Koriander 6-8 Hihnchenschenkel
Salz, schwarzer Pfeffer 1/2 Bd. glatte Petersilie
4 unbehandelte Orangen 100 g Schlagsahne
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75 g Cashew- oder Walusskerne 2 EL Rapsol
1/8 1 Hithnerbriihe

Héhnchenschenkel waschen, mit Kiichenpapier griindlich abtrocknen. Orangen heif3
abwaschen. Von einer Frucht die Schale fein abreiben, mit Salz, Pfeffer und Koriander
vermischen, die Hihnchenschenkel damit rundherum einreiben. Von 2 Orangen den Saft
auspressen. Rapsol in einem breiten Briter auf dem Herd erhitzen, die Schenkel darin
rundherum anbraten. Mit Brithe und Orangensaft abloschen. Auf mittlerer Schiene in den
vorgeheizten Ofen stellen, bei 200° C (Gas: Stufe 3) etwa 40 Minuten braten. Inzwischen
die beiden iibrigen Orangen sorgfiltig filetieren, Cashew- oder Walusskerne etwas kleiner
hacken. Beides nach den 40 Minuten zu den Schenkeln geben, alles noch 5-10 Minuten
braten. Schenkel auf eine Platte legen. Briter auf Herd stellen, die Sauce mit der Sahne
loskochen, abschmecken und zu den Hithnchenschenkeln servieren. Petersilie hacken und
aufstreuen. Beilage: Rostkartoffeln und Rosenkohl

Mengenangabe: 4 Personen
586 kcal / 2463 kJ

8.19 Orangensiilze

1 kiichenfertiges Hihnchen (ca. 1 kg), Zucker,
1 Bd. Suppengriin, 200 g gekochte Spargelstiicke,
1 Pkg. Gelatine, weif3 2 gekochte Eier

1 TL Gelatine (gemahlen, weil3),
200 ml Orangensaft (ca. 4 Orangen)
Salz,

Pfeffer,

Zur Garnitur:
halbierte Orangenscheiben und
Petersilie

Hihnchen waschen und in 2 1 kochendes Salzwasser geben und zum Kochen bringen,
abschdumen.

Suppengriin putzen, waschen, hinzufiigen, das Hihnchen in etwa 45 Minuten gar kochen,
aus der Briihe nehmen, das Fleisch von den Knochen 16sen, die Haut entfernen, das Fleisch
in Wiirfel schneiden. Die Briihe durch ein Tuch gielen, erkalten lassen, entfetten, 500 ml
(1/21) davon abmessen.

Gelatine mit 5 EL kaltem Wasser anrithren. 10 Minuten zum Quellen stehen lassen.
Die abgemessene Brithe zum Kochen bringen, von der Kochstelle nehmen, die Gelatine
hineingeben, so lange riihren, bis sie geldst ist, Orangensaft hinzugieen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Eine Form (etwa 1 1/41 Inhalt) mit kaltem Wasser ausspiilen. So viel von
der Briithe hineingeben, dass der Boden bedeckt ist, im Kiihlschrank erstarren lassen.
Spargelstiicke abtropfen lassen. Gekochte Eier pellen und in Scheiben schneiden. Den
Aspikspiegel mit Spargelstiicken und FEierscheiben garnieren, darauf abwechselnd
Fleischwiirfel, Spargelstiicke und Fierscheiben verteilen, die restliche Briithe dariiber
gieBen, im Kiihlschrank erstarren lassen, vor dem Servieren die Form kurz in heilles Wasser



8.20 Putenbrust in Orangensof3e mit Bohnen 123

halten, die Siilze mit einem Messer vorsichtig vom Rand der Form 16sen, auf eine Platte
stiirzen, mit Orangenscheiben und Petersilie garnieren. (’Die beste Dr. Oetker kalte Kiiche’,
Ceres-Verlag, Bielefeld)

8.20 Putenbrust in Orangensof3e mit Bohnen

800 g Putenbrust 1 Knoblauchzehe

Salz 2 EL Olivenol

Pfeffer einige Zweige Basilikum

2 EL O1 3-4 EL heller SoBenbinder

250 ml klare Hithnerbriihe 1 Prise Zucker

1 Orange, Saft von Orangenscheiben zum Garnieren
2 kg dicke Bohnen

Putenbrust abbrausen, trockentupfen, salzen, pfeffern und im Ol anbraten. Brithe und Saft
angiefen, zugedeckt 45 Min. schmoren. Bohnenhiilsen aufbrechen, Kerne auslosen, in
Salzwasser 6-8 Min. garen. AbgieBen, abtropfen lassen. Knoblauch schilen, in Scheiben
schneiden und im Olivenol goldgelb braten. Die Bohnen zufiigen, wiirzen. Basilikum
abbrausen, trockenschiitteln, Blidttchen abzupfen, hacken und unter das Gemiise ziehen.
Braten herausnehmen. In Alufolie 10 Min. ruhen lassen. Soenbinder in den Fond riihren,
aufkochen, mit Salz, Pfeffer, Zucker abschmecken. Braten aufschneiden, mit Sofe und
Gemiise anrichten. Mit Orangenscheiben garnieren. Dazu schmeckt Kartoffelpiiree.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung ca. 40 Min.

Garen ca. 45 Min.

pro Person: 470 kcal; ES8 g, F13 g, KH 28 g

8.21 Putenkeule in Orangensauce

Zutaten 2 Orangen, 1/8 1 Orangensaft
2 Putenoberkeulen (a 800 g) 1/8 1 Portwein
Salz, Pfeffer aus der Miihle 200 g Créme fraiche
Fett fiir die Saftpfanne 2 EL dunkles Saucenbindemittel

Die Hautseite der Keulen rhombenformig einritzen. Keulen salzen, pfeffern, in die gefettete
Saftpfanne legen. Die Orangen heil3 abwaschen, trockentupfen, mit dem Sparschiler diinn
abschilen. Orangen auspressen, den Saft mit dem anderen Orangensaft vermischen. Die
Schalen auf das Fleisch legen. Das Ganze in vorgeheizten Ofen bei 200 Grad (Gas 3) auf
der 2. Einschubleiste von unten etwa 1 Stunde braten. Orangensaft, Portwein und 1/4 1
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Wasser mischen. Nach 30 Minuten nach und nach iiber das Fleisch giefen. Keulen vom
Blech nehmen, in Alufolie wickeln und warm stellen. Roststoffe mit 1/8 1 Wasser vom
Blech 16sen. Durch ein Sieb in einen Topf gieBen. Créme fraiche zugeben, aufkochen, das
Saucenbindemittel einstreuen, alles nochmals aufkochen. Salzen, pfeffern. Das Fleisch in
Scheiben vom Knochen schneiden. Mit Sauce und Rotkohl servieren. Dazu pafit Wildreis-
mischung. Als Menuevorschlag: Vorspeise: Raucherlachs mit Kartoffelpuffer Hauptspeise:
Putenkeule in Orangensauce Dessert: Holunderbeercreme mit Apfelspalten

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 70 Minuten

8.22 Putenoberkeule in Orangensauce

3 EL Creme fraiche 1 TL brauner Zucker

1/4 1 Rotwein (z.B. Badischer) 1 TL gemahlene Gewiirznelken

40 g Bratfett 2 geschilte, filetierte Orangen

1 TL Currypulver 2 mittelgrof3e, unbehandelte Orangen
6 EL mittelscharfer Senf 1 Putenoberkeule (900 g)

Putenoberkeule abspiilen, trockentupfen, salzen und pfeffern. Die zwei unbehandelten
Orangen abreiben, durchschneiden und auspressen. Den Senf mit Nelken, Curry abgerie-
bener Orangenschale und 4 EL Orangensaft verrithren. Die Keule mit der Senfpaste dicke
bestreichen. Bratfett in einem Briter heil werden lassen. Keule darin von allen Seiten
scharf anbraten. Den Briter zudecken, im Rohr auf der 2. Einschubleiste bei 200 Grad 1
Stunde garen. Zwischendurch einige Male wenden und zuletzt den restlichen Orangensaft
dazugieBen. Nach Beendigung der Garzeit die Keule warmstellen. Bratenfond einkochen
lassen, den Zucker dazugeben, Créme fraiche unterrithren. Die Orangenfilets kurz in der
Sauce erhitzen. Putenfleisch in Scheiben schneiden. Beilage: Kroketten.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 105
568 kcal / 2377 kJ

8.23 Schnitzel in Orangen-Toastbrotkrume mit Salbei-Kartoffelwiirfeln

8 Stk. Toastbrot, Vollkorn, Scheibe 1 Bd. Petersilie, glatt

2 Orangen, unbehandelt 0.5 Bd. Salbei

1500 g Putenbrust, Schnitzel 500 g Lauchzwiebeln, geschnitten
50 g Mehl 35 g Butter

4 Eier (M) 15 ml Rapsol

1200 g Zuckerschoten 10 Stk. Gewiirzpauschale

2000 g Kartofteln, fest kochend (Salz, Pfeffer,

20 ml Rapsol Zucker)
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Toastbrot entrinden, grob mahlen und mit fein gewiirfelten Orangenschalen vermischen.
Putenschnitzel leicht plattieren und mit Salz, Pfeffer wiirzen. Danach in Mehl und aufge-
schlagenen Eiern wenden und mit Toastbrotkrumen panieren. Panade leicht andriicken.
Zuckerschoten blanchieren. Kartoffeln schilen und wiirfeln und in einer heilen Pfanne
in Rapsol gleichmiBig rosten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zum Schluss grob gehackte
Kréuter hinzufiigen. Lauchzwiebeln in einer Pfanne in zerlassener Butter kurz anschwitzen.
Danach Zuckerschoten dazu geben, alles nochmals kurz erhitzen und mit Salz, Zucker
sowie Pfeffer abschmecken. Schnitzel in einer heilen Pfanne in Rapsol gleichmiBig von
allen Seiten goldbraun braten.

Anrichtehinweis: Zuckerschoten auf Teller legen. Schnitzel ergdnzen und mit Kartoffel-
wiirfeln umlegen.

Mengenangabe: 10 Personen
je Portion: 489 kcal

8.24 SiiBsaures Hihnchen

1 Kilo Hihnchen in Stiicke zerkleinert 2 klein. Lauchzwiebeln
1/2 1 Orangensaft 2 EL braunen Zucker

1 Orange, filetiert 1/2 Glas Cointreaulikor
1/2 Tasse Mehl Salz

10 EL Olivendl Extravergine 1 Msp. Peperoncino

Hiéhnchenstiicke mit Salz bestreuen, in Mehl wilzen und in einer Pfanne mit 8 EL heilem
Olivendl goldbraun backen. Zum abtropfen auf Kiichenkrepp legen.

In einer Kasserolle 2 EL Olivenol erhitzen und in Ringe geschnittene Lauchzwiebeln kurz
anbraten. Hahnchenstiicke dazugeben, Orangensaft dariiber gieen, mit Zucker bestreuen,
umriihren, zudecken und 20 Minuten bei kleiner Flamme schmoren lassen.
Orangenspalten, Peperoncino und Cointreaulikor dazugeben, bei hoher Flamme kurz
aufkochen, vom Feuer nehmen und servieren.

Dazu empfehlen wir Rotwein: Giro Rosso aus der Galabria-Zone.

Mengenangabe: 4 Personen
Kochzeit: 50 Minuten
Vorbereitung: 25 Minuten

8.25 Trutenvoressen a I’orange

750 g Trutenvoressen 1 Peperoncino, in Streifchen
Ol zum Anbraten 2 Nelken
1 Zwiebel, gehackt 1 Msp. Zimt

1 Knoblauchzehe, gepresst 1/2 TL Anis
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1 dl Weilwein 2 EL Johannisbeergelee

1 dl Orangensaft 2 Apfel, geschiilt,

5 dl Fleischbouillon Kerngehduse entfernt, in Schnitzen
1/4 TL Salz 2 Orangen, in Schnitzen

Ol in der Bratpfanne heil werden lassen. Fleisch mit Haushaltpapier trocknen. Portionen-
weise gut anbraten. Herausnehmen.

Im Bratfett Zwiebeln, Knoblauch, Peperoncino, Nelken, Zimt und Anis zugedeckt kurz
anddmpfen. Alle Fliissigkeit beigeben, salzen. Fleisch zugeben und ca. 35 Minuten
zugedeckt weich kocheln. Dann Johannisbeergelee darunterriihren, Apfel und Orangen
beifiigen und ca. 5 Minuten mitk&cheln.

Gesamtschmorzeit nach dem Anbraten: ca. 40 Minuten.
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9 Getrinke

9.1 Bananen-Orangen-Drink

1 klein. Banane etwa 2 bis 3 Orangen)
1 Blutorange 100 ml Kefir
100 ml O-Saft 1-2 EL Limettensaft

(100%iger Saft oder frisch ausgepresst aus Orangenscheibe als Deko

Banane schilen und in Scheiben schneiden. Blutorange filetieren und piirieren. Mit 100 ml
O-Saft, 100 ml Kefir und einem bis zwei El Limettensaft in einen Mixer geben und fein
ptirieren. In ein Glas gielen und sofort servieren. Orangenscheibe kann ans Glas gehangen
werden.

Mengenangabe: 1 Portion

9.2 Bier-Orangen-Drink

2 Fl. helles Bier (2 0,33 1) 250 ml Grapefruitsaft
250 ml Orangensaft 1 FI. Sekt, halbtrocken

Getrinke kalt stellen. Bier, Orangen- und Grapefruitsaft verrithren. In Gléser fiillen und
Sekt zufiigen.

Mengenangabe: 4 Portionen

9.3 Blutorangen-Lassi

2 1/2 dl Blutorangensaft 1 EL fliissiger Honig
360 g Joghurt nature oder 1/2 EL geriebener Ingwer
selbst gemachtes Joghurt

Blutorangensaft ca. 1 Std. im Tiefkiihler anfrieren. Orangensaft mit allen restlichen Zutaten
piirieren, in die Glaser verteilen.

Mengenangabe: 4 Gliser von je ca. 1 1/2 dl

Vor- und zubereiten: ca. 15 Min.

Tiefkiihlen: ca. 1 Std.

pro Person: 111 kcal /461 kJ;E4 g, F3 g, KH 16 ¢
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9.4 Café Borgia

1 Tasse(n) Kaffee starker, heiller 1 EL Sahne halb steif geschlagene kalte
1 TL Kakaopulver
1 TL Puderzucker
1 Orange (Schale unbehandelt)

Was Sie sonst noch brauchen.:
1 hitzefestes Glas oder 1 Tasse
1 Kiichenreibe

1. Den Kaffee in die Tasse oder ins Glas gieen und das Kakaopulver und den Puderzucker
dazugeben.

2. Mit der Kiichenreibe etwas Orangenschale (etwa 1/2 TI. voll) in die Tasse reiben. Gut
umriihren.

3. Die halb steif geschlagene Sahne mit Hilfe des Loffels auf die Oberfliche gleiten lassen.
HeiB servieren.

Mengenangabe: 1 Drink

9.5 Campari Cooler

50 ml Campari 100 ml Grapefruitsaft
50 ml Orangenlikor Eiswiirfel
250 ml Apfelsaft Melisseblittchen

Campari, Orangenlikor, Apfelsaft und Grapefruitsaft verrithren. Eiswiirfel auf Gliser
verteilen und mit dem Campari-Saft-Gemisch auffiillen. Mit Melissebléttchen dekorieren.
Als Menii: - Campari Cooler - Feldsalat mit gerducherter Entenbrust und Maronen -
Chicoree-Rahmsuppe mit Birnen und Kiirbiskernen - Hirschmedaillons mit Madeira-
Glace, Wurzelgemiise und Kartoffelkl6en - Mohnmousse mit Orangen-Sharon-Kompott

Mengenangabe: 4 Personen

9.6 Chicorée-Flip

1 Chicoréekolben 1 EL Grand Marnier (Orangenlikor)
1 Zitrone Eiswiirfel

1 Blutorange (unbehandelt) einige Minzeblitter

1 TL Zucker

Chicorée putzen, in Stiicke schneiden und in einen hohen Mixbecher fiillen. Zitronensaft,
Blutorangensaft, die diinn abgeschnittene Orangenschale, Zucker und Likor hinzufiigen.

Einige Eiswiirfel sowie die Minzeblitter dazugeben und mit dem Mixstab aufmixen, bis
alles glatt piiriert ist. In hohe Gléser fiillen, in die man zuvor zwei Chicoréeblitter gesteckt
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hat. Ein pfiffiger und gewiss nicht alltidglicher Aperitif!

Mengenangabe: 2 Personen

9.7 Flambierter Orangenkaffee

4 Zuckerwiirfel 4 EL fliissige Sahne
4 EL Orangenlikor feine Orangenschalen-Streifen
400 ml starken Kaffee (z. B. Eilles Gourmet)

Jeweils 2 Zuckerwiirfel in 2 hitzefeste Tassen oder Glidser geben. Mit je 2 EL Orangenlikor
begieBen und anziinden. Jeweils 200 ml starken Kaffee und 2 EL fliissige Sahne darauf
gieBen und mit feinen Orangenschalen-Streifen bestreuen.

Mengenangabe: 2 Personen:

9.8 Flotte Mary

21/2 dl Tomatensaft 11/2 EL Zitronensaft

21/2 dl Orangensaft, frisch gepresst 1 EL gezupfter frischer Dill

2 klein. Tomaten, geschilt, entkernt, in Wiir- wenig Salz und Pfeffer

feln Dill und Eiswiirfel zum Garnieren

Drink: Alle Zutaten ohne Gewiirz im Mixerglas oder mit dem Stabmixer mixen, wiirzen.
Servieren: In hohe, eisgekiihlte Glaser fiillen, mit Dill und Eiswiirfeln servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

9.9 Goji-Getriink

400 ml Orangensaft, ca. 250 g Friichte nach Belieben
60 g getrocknete Goji-Beeren, (z.B. Erdbeeren, Apfel, Banane)

Alle Zutaten in einen Mixer geben und gut durch mixen. Tipp: Wer es lieber kiihler mag,
gibt einfach einige Eiswiirfel oder gefrorene Friichte mit in den Mixer.

Mengenangabe: 2 Personen

9.10 Honig-Punsch



130 9 GETRANKE

2 Orangen (Schalen unbehandelt) Was Sie sonst noch brauchen:
1 Zitrone (Schalen unbehandelt) hitzefeste Glédser oder Tassen
1 Prise(n) Zimtpulver 1 Saftpresse

1 Gewiirznelke 1 Kochtopf grofien

300 g Bliitenhonig 1 Riihrloffel

1.5 1 Wasser heilles 1 Schaumloffel

0.5 1 Batavia-Arrak 1 Schopfloffel

1. 1 Orange und die Zitrone mit heiem Wasser waschen, trockenreiben und diinn abschi-
len. Die Orange anschlielend auspressen.

2. Die Schalen zusammen mit dem Zimt, der Gewiirznelke und dem Honig in den Kochtopf
geben und das Wasser dariiber gieBen. Umriihren und aufkochen lassen. Den Schaum, der
sich dabei bildet, mit dem Schaumldffel abschopfen.

3. Den Saft der Orange und den Arrak dazugieBen und alles bei schwacher Hitze etwa 3
Minuten ziehen lassen.

4. Die zweite Orange ebenfalls hei3 abwaschen, trockenreiben und in 8 - 10 Scheiben
schneiden. Je eine Scheibe in die Glidser oder Tassen legen. Den Honig-Punsch dariiber
schopfen und sofort servieren.

Mengenangabe: 8 - 10 Drinks:

9.11 Kardinal

1/8 1 Wasser 250 g Zucker
3 kernlose ungespritzte Apfelsinen 1 Flasche Mineralwasser oder Sekt
3 Flaschen Moselriesling, halbtrocken

Eine klassische Bowle, siiflsauer und leicht im Geschmack. Zucker und Wasser aufkochen,
vom Feuer nehmen, die Orangenschalen ohne die bitteren weiflen Innenseiten 15 Minuten
darin ziehen lassen, das Fruchtfleisch der Orangen in Scheiben schneiden, mit dem
Zuckerwasser und mit einer Flasche Wein iibergieB3en, kalt stellen. Vor dem Servieren mit
dem iibrigen Wein auffiillen, je nach Geschmack Mineralwasser oder Sekt hinzufiigen.

Mengenangabe: 4 Portionen

9.12 Kiirbis-Bowle mit Orangen

1 Muskatkiirbis (4-6 kg) 1/2 TL Zimt
5 unbeh. Orangen 1/2 TL Kardamom
10 cl Orangenlikor 1/2 TL gem. Ingwer

6 EL Puderzucker 1 Msp. Nelkenpulver
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1 1 Weilwein 1/2 1 eiskaltes Mineralwasser
1/21 Sekt

Kiirbis aushohlen, 1/2 kg Fruchtfleisch wiirfeln. 2 Orangen heil waschen, die Schale
abreiben. Alle Orangen dick schilen, filetieren. Filets in kleine Stiicke schneiden.

Alle Zutaten bis auf Sekt und Mineralwasserverriihren, in den Kiirbis geben, 2 Std. kalt
stellen. Vor dem Servieren mit Sekt, Wasser auffiillen.

Mengenangabe: 18 Glaser
Zubereitungszeit: ca. 15 Min.

Kiihlzeit: ca. 2 Std.

Pro Glas ca.: 80 kcal; EOg, FOg, KH6 g

9.13 Mandarinen-Likor

12 -15 Mandarinen 1 kg Zucker
1 190%iger Weingeist 11/2 1 Wasser

Mandarinen unter heilem Wasser sorgfiltig waschen und griindlich abtrocknen. Schale
ganz diinn schilen und mit den zerkleinerten Friichten in den Krug geben. Mit 1 1 Weingeist
auffiillen. 4 Wochen gut verkorkt stehen lassen.

Lauterzucker herstellen und nach dem erkalten zum Mandarinen-Extrakt gieen. Noch
einige Tage stehen lassen. Dann filtern, in Flaschen fiillen und verkorken.

Um die Farbe zu verbessern, konnen einige Tropfen Lebensmittelfarbe zugegeben werden.
Nach dem gleichen Rezept konnen Sie auch Zitronen- und Orangen-Likor herstellen. Dann
bereiten Sie aus 4-6 Friichten den Extrakt.

9.14 Milch 43

4 cl Likor 43 10 cl Milch
2 cl Orangensaft 1 Scheib. Orange
2 cl Sahne 2-3 Eiswiirfel

Zutaten in einen Shaker geben und 15-20 Sekunden kriftig schiitteln.
In einem vorgekiihlten Glas servieren und mit einer Scheibe Orange garnieren.

Mengenangabe: 1 Glas

9.15 Orangen-Buttermilch-Shake
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500 g Buttermilch, gut gekiihlt 50 g Zucker, ca.
4 Orangen, frisch geprefiter Saft von 1 Orange
2 Grapefruits 8 Cocktailkirschen

1 Pkg. Vanillezucker

Alle Zutaten im Mixer miteinander verquirlen und in vier Gliser fiillen.

Fiir die Garnitur Orange in Scheiben schneiden und die Scheiben anschliefend vierteln.
Auf vier SpieBe jeweils 2-3 Orangenviertel und 2 Cocktailkirschen stecken. Auf den
Orangen-Buttermilch- Shake legen und sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

9.16 Orangen-Minz-Shake

2 Stangen Minze 1/41Milch
1 EL Pistazienkerne ungesalzen 3 EL Karamellsirup (oder Zucker)
100 g Naturjoghurt 2 Blutorangen

Von den Blutorangen die Schale samt der weillen Haut abschneiden. Fruchtfleisch fein
wiirfeln, Kerne entfernen. Minze waschen, trocken schiitteln und Blittchen abzupfen (ein
paar schone Blittchen fiir die Deko beiseite legen). Orangen und Minzeblittchen mit
Piirierstab oder Mixer piirieren und durch einen Sieb streichen. Das Piiree mit Sirup,
Milch, Joghurt verriihren, in Glaser fiillen. Nach Wunsch mit dem Aufschdumer aufmixen.
Pistazien fein hacken und darauf streuen.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 15

9.17 Orangen-Punsch

5 dl Wasser 21/2 dl Blutorangensaft

1 Zimtstange 21/2 dl weiBen Traubensaft
1 Orange 2 EL Zitronensaft

4 Beutel Hagebuttentee 2 EL Honig hineingeben

Wasser, Zimtstange und Orangeschale (diinn abgeschilte) in einer Pfanne aufkochen. 4
Beutel Hagebuttentee zufiigen, zugedeckt 10 Minuten ziehen lassen. Alles absieben, in die
Pfanne zuriickgieSen. Blutorangensaft und weillen Traubensaft zugeben, bis vors Kochen
bringen. Zitronensaft und Honig hineingeben, verrithren. Klein gewiirfelte Orange in
vorgewiarmte Glaser verteilen, Punsch dariibergie3en und sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Personen



9.18 Orangendrink 133

9.18 Orangendrink

1 Orange 700 ml Apfelsaft
2 cl Grenadinesirup 350 ml Mineralwasser

Die Orange heifl abwaschen, vierteln und in die Gldser geben. Grenadinesirup und
Apfelsaft dazugeben und mit Mineralwasser auffiillen.

Zubereitungszeit ca. 10 Minuten

9.19 Orangendrink mit Pfirsich

Eiswiirfel 2 EL Pfirsichlikor
4 EL Campari Orangensaft

Eiswiirfel in ein hohes Becherglas geben, Campari und Pfirsichlikér dazugiefen. Mit
Orangensaft auffiillen und umriihren.

Mengenangabe: 1 grofles Glas

9.20 Orangenkaffee

2 unbehandelte Orangen 4 EL Orangenlikor
100 g Schlagsahne 3 Tassen frisch zubereiteter Kaffee
40 g Zucker

Orangen heifl abwaschen und trockentupfen. Eine Orange sehr diinn abschilen und die
Schale in feine Streifen schneiden. Den Saft auspressen. Die andere Orange dick abschélen
und in Scheiben schneiden. Sahne steif schlagen. Orangensaft, Zucker und Likor auf 4
Tassen verteilen und mit heilem Kaffee auffiillen. Eine Sahnehaube mit Orangenscheibe
und -streifen daraufsetzen. Sofort servieren.

9.21 Orangenkakao

2 Orangen unbehandelte 125 g Sahne
400 ml Milch 2 Eigelb
1.5 EL Kakaopulver 3.5 EL Zucker

1. Die Orangen heif} abwaschen, die Schale fein abreiben, dann den Saft auspressen. Die
Milch in einem Topf aufkochen. Das Kakaopulver mit der Sahne glattrithren, zur Milch
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gieBen und kurz durchkochen.

2. Die Eigelbe mit 1 El. von dem Zucker und dem Orangensaft verquirlen, nach und nach
den heiflen Kakao unterriihren. Nicht mehr kochen lassen.

3. Vier Tassen oder hitzebestidndige Glaser an den Réndern befeuchten. Die abgeriebene
Orangenschale mit 1 El. von dem Zucker mischen, die Tassen oder Gldser umgedreht
hineindriicken.

4. Den Orangenkakao nach Geschmack mit dem iibrigen Zucker siilen und in die vorberei-
teten Tassen oder Glaser umgief3en.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 20 Minuten
1200 kJ

9.22 Orangenkakao

80 ml Orangenlikor 100 g Zartbitterschokolade
250 ml Sahne 1 Vanilleschote

4 unbehandelte Orangen 750 ml Milch

40 g Zucker

Von zwei Orangen feine Streifen aus der Schale herausschilen. AnschlieBend alle vier
Orangen pressen. Den Saft in einen kleinen Topf geben und bei leichter Flamme kochen,
so dass er eindickt. Die Milch zusammen mit der lings geteilten Vanilleschote leicht
kochen. Die Schokolade raspeln und mit etwas heifler Milch in einem Topf schmelzen.
Die Sahne steif schlagen. Die Schote aus der Milch entfernen und zusammen mit dem
Zucker in die geschmolzene Schokolade rithren. Die Schokoladenmilch durch ein feines
Sieb in die Gliser verteilen und jeweils 2 cl Orangenlikor und 1/4 des Safts hinzugeben.
Den Orangenkakao mit einer Sahnehaube und den Orangenstreifen garnieren und heif3
servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
456 kcal / 1908 kJ

9.23 Orangenlikor

1/2 1 frisch gepresster Orangensaft, 125 g weiler Kandiszucker,

30 g gelbe Orangenschalen 1 Vanillestange (langs halbiert),
(hauchdiinn abgeschilt und ohne weille 700 ml Obstbranntwein (41 Vol.-%),
Haut), 200 ml weifler Wermut

Orangensaft und Orangenschale mit Zucker, Vanilleschote, Obstbranntwein und weillem
Wermut mischen. In ein Glas von etwa 1 1/2 1 Inhalt abfiillen und gut verschlossen an
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einen sonnigen Platz stellen. Jeden Tag ein- bis zweimal gut schiitteln und nach 14 Tagen
durch einen Papierfilter gieen. In gut verschlossenen Flaschen an der Kiihle lagern. Kiihl
servieren.

9.24 Orangenlikor

500 g Orangen, unbehandelte 1/4 1 Campari
250 Kandis, weiler 1/2 1 Tequila oder weier Rum
10 EL Orangenlikor

Orangen waschen, trockenreiben, in Stiicke schneiden. Mit Kandis in ein verschlieBbares
GlasgefiB (ca. 1,5 1 Inhalt) mit weiter Offnung fiillen. Orangenlikér, Campari und Tequila
oder Rum zugeben. VerschlieBen. Likor bei Zimmertemperatur ca. 4 Wochen durchziehen
lassen. Gelegentlich schiitteln. Likoransatz durch ein Sieb gieBen. Dann einen Trichter mit
Mull auslegen und den Likdr in eine Karaffe fiillen. Gut verschliefen und etwa 1 Monat
ruhenlassen. Die Zutaten reichen fiir ca. 1,25 1.

Mengenangabe: 1 Portion

9.25 Orangenpunsch

4 TL Assam-Tee, ca. 2 Sternanis
4 unbeh. Orangen 4 TL Honig
3 rosa Grapefruits brauner Kandis nach Belieben

500 ml Wasser aufkochen. Teeblitter in eine Kanne geben, mit dem heilen Wasser
aufbrithen. Ca. 5 Min. ziehen lassen. 2 Orangen mit heilem Wasser abbrausen. Die Schale
mit einem spitzen Messer spiralformig moglichst diinn abschilen. Alle Orangen und die
Grapefruits auspressen. Den Tee durch ein Sieb gieBen. Mit Sternanis, Orangenschale und
Séften in einen Topf geben. Vorsichtig erhitzen, aber nicht kochen lassen. 4 Gldser mit
heiBem Wasser ausspiilen, jeweils 1 TL Honig und etwas Kandis hineingehen. Mit dem
heiflen Punsch aufgieB3en und sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Gliser
Zubereitung ca. 20 Min.
pro Glas: 100 kcal; E1 g, FOg, KH19¢

9.26 Orangentee
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4 T1, schwarzer Tee 8 EL Orangensaft
1 ungespritzten Orange, Schale von Orangenschale
1/2 1kochendes Wasser

Teeblitter und eine lange, diinn geschilte Spirale Orangenschale mit kochendem Wasser
ibergieBen. 2 Min. ziehen lassen. Durch ein Sieb gieen, mit Orangensaft mischen. Mit
etwas Orangenschale garnieren und sofort servieren.

Mengenangabe: 2 Portionen

9.27 Orangentee

80 ml Orangenlikor 600 ml Wasser
1 TL roten Pfeffer 2 TL Orangensaft
500 ml aufgeschdaumte Milch 5 EL Rooibostee Orange

8 EL Orangenmarmelade

Zubereitung: Den Orangensaft in einen kleinen Topf geben und leicht kochen, bis der Saft
leicht reduziert ist. Den Tee hinzugeben und mit heilem Wasser aufschiitten. Auf kleiner
Flamme 8 Minuten ziehen lassen. Den Tee durch ein feines Sieb in feuerfeste Gléser gielen,
mit jeweils 2 El Orangenmarmelade siilen und mit jeweils 2 cl Orangenlikor parfiimieren.
Mit der aufgeschdumten Milch auffiillen und mit dem rotem Pfeffer bestreuen.

Mengenangabe: 4 Personen

9.28 Orangentee

1 Orange, unbehandelte 1 EL Lipton Tea Best Englisch
1 EL Zucker 500 ml Wasser
4 EL Orangenlikor Zucker nach Geschmack

Die Orange heifl waschen, trocken tupfen und mit einem Juliennereifler die Schale abras-
peln. Die Orange halbieren und auspressen.

Die Orangenschale mit dem Zucker in einen Topf geben und auf 3 oder Automatik-
Kochstelle 9-12 erhitzen, bis der Zucker geschmolzen ist. Mit Orangensaft und Likor
abloschen und bei gleicher Einstellung kurz aufkochen lassen.

Den Tee mit kochendem Wasser aufgielen, 4 Minuten ziehen lassen, durchseihen und mit
dem Orangensaft mischen. Den Orangentee nach Geschmack siiflen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
Pro Portion: ca.: 56 kcal / 234 kJ
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9.29 Sellerie-Orangen-Drink

5 dl Selleriesaft einige Tropfen Tabasco
4 dl Orangensaft

Alles gut verriihren, kiihl servieren.
Tipp: Selleriesaft durch einen anderen Gemiisesaft ersetzen.

Mengenangabe: 4 Personen

9.30 Soft Orange

8 EL Southern Comfort (Whisky-Likor) restliche geschilt und halbiert
4 TL Zitronensaft 16 Eiswiirfel
20 Physalis, davon 4 beiseite gelegt, 5 dl Ginger Ale

Southern Comfort und Zitronensaft in die Gléser verteilen. Abwechslungsweise halbierte
Physalis und Eiswiirfel beigeben, mit Ginger Ale aufgieBen. In beiseite gelegte Physalis je
einen kleinen Schnitt schneiden, auf den Glasrand setzen. Tipp: Fiir einen alkoholfreien
Drink statt Southern Comfort 2 El Grenadinesirup verwenden.

Mengenangabe: 4 Gliser von je ca. 2 1/2 dl
Vor- und zubereiten: ca. 5 Min.
Pro Glas: 145 kcal /604 kJ; EO0 g, FOg, KH25 ¢

9.31 Winter Power

8 Stk. Wiirfelzucker 0.6 1 Milch
3 Kugel(n) Joghurt-Eis 4 Orangen

Ein paar Streifen aus der Orangenschale (moglichst unbehandelte Friichte) schneiden
und aufbewahren. Mit den Zuckerstiickchen die Schale abreiben, damit sie das Aroma
annehmen. Geschilte Orangen kleinschneiden, im Mixer piirieren, dann durch ein Haarsieb
passieren. Das Mus mit den Zuckerstiickchen siilen, mit Milch und Joghurt-Eis im Mixer
mischen und in Glédsern anrichten. Mit den Orangenschalenstreifen dekorieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 10
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10 Grundlagen, Informationen

10.1 Blutorangen

Anderer Name: Apfelsinen. BOTANIK: Immergriines Rautengewéchs. Die Frucht zihlt zu
den Beerenfriichten. HERKUNFT: Im Winter aus dem Mittelmeerrdum: Spanien, Italien,
Zypern, Israel und Marokko. Zum Teil auch aus den USA. Im Sommer aus Siidafrika und
Brasilien. SAISON: Oktober bis Mai, durch Importe von der Siidhalbkugel aber ganzjdhrig
erhéltlich. Blutorangen: Dezember bis Mirz.

Gut zu wissen: EINKAUF: Nur unbeschédigte Orangen ohne braune Flecken und weiche
Stellen kaufen, sonst schimmeln sie schnell. Soll die Schale verwendet werden, unbehan-
delte Orangen, besser Bio-Ware, nehmen. LAGERUNG: Luftig und trocken gelagert halten
sie 1-2 Wochen, unbehandelte Orangen kiirzer. Abgeriebene Schale lésst sich einfrieren.
DAS STECKT DRIN: Viel Vitamin C. Schon 1 1/2 Orangen decken den Tagesbedarf!
Flavonoide aus Fruchtfleisch und Trennhéuten stirken die Abwehrkréfte und erh6hen die
Vitamin-Wirkung. Deshalb méglichst ganze Friichte essen.

Von blonden Spaniern und Vollblut-Sizilianern: Weltweit gibt es ca. 400 Orangen-Sorten,
aber max. 20 sind erhéltlich. Man unterscheidet Blond-und Blutorangen. 60 % unserer
Blond-Orangen kommen aus Spanien. Dazu gehoren die Navel-Orangen, die ihren Na-
men einer nabelartigen Offnung (navel = engl. Nabel) verdanken, unter der eine kleine
Zweitfrucht sitzt. Es gibt friihe Sorten, wie die Navelina, und spite, die erst ab Februar
geerntet werden, z. B. die Navel Late. Alle Navels sind eher zum Puressen geeignet,
denn sie lassen sich gut schilen, sind kernlos und wunderbar siif} - als Saft schmecken sie
leicht bitter. Eine hervorragende Saftorange ist die ebenfalls blonde Valencia, eine spiite,
diinnschalige Orange. Sie schmeckt erfrischend siisduerlich. Siier und noch saftiger
ist die Salustiana, die ab Dezember am Markt ist. Die kriftig aromatischen Blutorangen
benotigen kithle Néchte, um ihre dunkle Farbe auszubilden. Daher kommen sie fast nur
aus dem Mittelmeerraum, hauptséchlich aus Sizilien. Halbblut-Orangen, wie die Tarocco,
haben nur gefirbtes Fruchtfleisch, Vollblut-Orangen, z. B. die herbsiile Moro, auch eine
leicht gefirbte Schale.

AROMATISCH UND DEKORATIV: ORANGENSCHALE: Unbehandelte Orangen
heifs waschen und trockenreiben. Aufere Schale nur diinn abreiben, das WeiBe darunter
schmeckt bitter. Feine Orangenschalenstreifen (Zesten) gelingen am leichtesten mit einem
Zesten- oder Juliennereifler aus dem Fachhandel. Aber es geht auch ohne: Schale mit einem
Sparschiler ganz diinn in moglichst langen Stiicken abschilen, dann fein schneiden.

10.2 Kandierte Orangen- und Zitronenscheiben / Orangeat und Zitronat

Mochten Sie Thren Orangencake mit kandierten Orangenscheiben garnieren? Mit viel
Geduld konnen Sie diese selbst zubereiten. Gleichzeitig lassen sich die Schalen von
Zitronen und Orangen zu Zitronat und Orangeat verarbeiten.
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So wird es gemacht: Die Orangen und Zitronen in 1/2 cm dicke Scheiben schneiden. Kerne
entfernen. Nach Belieben zusitzlich Schalen von Orangen und Zitronen beifiigen, mit
Wasser bedeckt knapp weichkochen. Sorgfiltig abtropfen lassen. Fliissigkeit auffangen.
Zuckersirup: pro 500 g Friichte und Schalen 5 dl Kochfliissigkeit mit 200 g Zucker und
100 g Traubenzucker (aus der Apotheke oder aus dem Reformhaus) auf grolem Feuer zu
einem Sirup einkochen. Vom Feuer nehmen und die Friichte in den heillen Sirup legen.
24 Stunden stehen lassen. Die folgenden fiinf Tage: Friichte tiglich aus dem Sirup heben,
abtropfen lassen. Dem Sirup 100 g Zucker zugeben, wieder auf 5 dl einkochen. Pfanne vom
Feuer nehmen und Friichte in den heilen, immer dicker werdenden Sirup zuriickgeben. 4
Tage lang wiederholen.

Am 5. Tag mit 150 g Zucker wiederholen. Die Friichte 2 Tage im nun sehr dicken Sirup
liegenlassen.

Trocknen: Friichte aus dem Sirup heben und auf einem Tortengitter abtropfen lassen. An
einem warmen Ort, z. B. auf einem Heizkorper, wihrend mehrerer Tage trocknen lassen.
Nicht mehr klebrige Scheiben legen Sie am besten lagenweise und durch Pergamentpapier
getrennt in eine Tortenschachtel oder leicht gedffnete Blechdose.

Der restliche Zuckersirup kann zum Siilen von Apfelmus oder Tee verwendet werden.

10.3 Kandierte Zitrusschalen

2 Orangen oder Zitronen oder 1 Grapefruit, 250 g Traubenzucker
Schale diinn abgeschiilt 60 cl Wasser
125 g Zucker

Zitrusschalen kann man genauso kandieren wie Friichte. Da die Schalen weniger Wasser
enthalten, nehmen sie den Zucker leichter auf. Man kann die Schalen auch einfach
blanchieren, um ihnen die Bitterstoffe zu entziehen, dann 3 Stunden in Sirup simmern
lassen und anschlieBend trocknen lassen. Orangen- oder Grapefruitschalen miissen vor
dem Kandieren griindlich gewaschen und sauber gebiirstet werden. Die kandierten Schalen
miissen getrennt aufbewahrt werden, da sonst das typische Aroma jeder Schalensorte
beeintrichtigt wird.

Das Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und die Schalenstreifen darin 3 Minuten
simmern lassen, bis sie weich sind. Die Streifen mit einem Schauml6ffel herausheben
und in einer Schiissel mit kaltem Wasser abschrecken. Diesen Vorgang noch zweimal
wiederholen, dabei im Topf und in der Schiissel das Wasser jedes Mal wechseln. Die
Schalen gut abtropfen lassen. Den Zucker mit dem Traubenzucker und dem Wasser in
einem Topf bei mittlerer Hitze verrithren. So lange weiterriithren, bis der Zucker gelost
ist. Den Sirup zum Kochen bringen, die abgetropften Schalen hineingeben und etwa 3
Stunden darin simmern lassen. Die Schalen mit einer Gabel aus dem Sirup nehmen und auf
ein Kuchengitter legen, das liber einem Tablett steht. Das Gitter in den Backofen stellen,
in dem entweder nur die Ziindflamme brennt oder der bei einem elektrischen Backofen
auf niedrigste Stufe eingestellt ist. Die Schalen konnen auch an einem anderen warmen
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Platz trocknen. Das dauert etwa 3 Stunden. Die kandierten Schalen in einem luftdicht
schlieBenden Glas aufbewahren. Sie halten sich darin fast unbegrenz:t.

10.4 Kandierte Zitrusschalen - Candied Fruit Peel

3 groB3. Pampelmusen oder 1/41 Wasser
5 groB3. Navel-Orangen 1 1/2 TL gemahlener Ingwer
675 g Zucker

Die Friichte quer halbieren. Das Fruchtfleisch mit den Hautchen zwischen den einzelnen
Segmenten herausheben und fiir einen anderen Zweck verwenden, die dicke weille Haut
an der Schale jedoch nicht entfernen. Die Schale in lange, 0,5 bis 1 cm breite Streifen
schneiden. Diese in einen Topf geben, mit kochendem Wasser bedecken und 5 Minuten
simmern lassen. Die Schale gut abtropfen lassen. Den Vorgang noch viermal wiederholen,
dabei jedes Mal frisches kochendes Wasser verwenden und die Streifen gut abtropfen
lassen. So werden der Fruchtschale die Bitterstoffe entzogen.

In einem Topf mit schwerem Boden 500 g Zucker mit dem Wasser vermischen, den
Ingwer hineingeben und erhitzen, bis der Zucker aufgelost ist. Die Schalenstreifen in
den Sirup geben und etwa 30 bis 45 Minuten bei schwacher Hitze im halb geschlossenen
Topf simmern lassen, bis sie weich sind. Dann auf einen groB3en Bogen Alufolie oder
Wachspapier geben und so verteilen, dass keine Stiicke iibereinanderliegen. Vollstindig
abkiihlen lassen, dann mit dem restlichen Zucker dick bestreuen.

Die kandierten Streifen die Nacht iiber - zumindest aber 5 bis 7 Stunden - unbedeckt ste-
henlassen, bis sie vollstiindig trocken sind. In einem fest schlieBenden Glas aufbewahren.

Mengenangabe: 1 kg

10.5 Orange

Inhaltsstoffe: Die Zitrusfrucht, die oft auch Apfelsine genannt wird, enthilt sehr viel
Vitamin C, B-Vitamine, Folsdure, Magnesium, Selen und Kalium. Diese Substanzen
regen den Zellstoffwechsel und die Konzentrationsfihigkeit an. Auflerdem stirken sie
das Immunsystem und fordern Blutbildung sowie Verdauung. Saison: Orangen gelten
in unseren Breitengraden als typisches Winterobst. Bedingt durch weltweite Importe
sind sie jedoch das ganze Jahr iiber erhiltlich. Einkauf: Die Zitrusfrucht sollte fest und
im Vergleich zu ihrer Grofle relativ schwer sein. Daran erkennt man, dass sie viel Saft
enthdlt Die Schale muss unversehrt sein und darf keine weichen oder dunklen Stellen
aufweisen. Aufbewahrung: Bei Zimmertemperatur hilt sich das Obst etwa eine Woche, im
Kiihlschrank kann es bis zu drei Wochen gelagert werden. Verwendung: Es ist lecker als
kleiner Snack oder in Obstsalaten, Soufflés, Gebdck. Aber auch in pikanten Gerichten wie
Reis-und Gefliigelspeisen schmecken die Friichte sehr gut.
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10.6 Orangen

Ihre Heimat war einst China. Heute werden Orangen in fast allen warmen Lindern
angebaut. Die so genannten Winterorangen, welche von November bis Anfang Juni
erhiltlich sind, bliihen im Friithjahr und reifen auf den Winter heran; sie stammen aus
dem Mittelmeerraum. Aus Siidafrika, Siidamerika und dem Siiden der USA stammen die
Sommerorangen, welche im europidischen Sommerhalbjahr reifen. Man zdhlt rund 400
Orangensorten, aber nur etwa 30 spielen eine wirtschaftlich wichtige Rolle. Man teilt sie
in zwei Hauptgruppen ein: Blondorangen mit dem hellen Fruchtfleisch und Blutorangen
mit der fiir sie typischen Rotfarbung. Die Blutorangen werden in drei weitere Gruppen
unterteilt: Halbblut mit gelber Schale und rotem Fruchtfleisch, Vollblut mit roter Schale
und rotem Fleisch sowie Doppelblut, bei denen Schale, Fruchtfleisch und auch Saft tiefrot
bis blédulich gefirbt sind. Blutorangen sind nur von Dezember bis Anfang Mérz erhiltlich;
sie sind im Geschmack intensiver, aber auch etwas saurer als die Blondorangen.
Einkaufstipp: Die Farbe der Schale sagt nichts iiber den Reifegrad der Orange aus. Ihre
Schale bleibt griinfleckig, solange die Néichte warm sind; erst bei nichtlicher Kiihle wird
sie orange. Weil vor der Ernte in jedem Fall das Zucker-Saure-Verhiltnis iiberpriift wird,
sind die bei uns erhiltlichen Friichte richtig reif. Achten Sie beim Einkauf auf pralle Schale
und Druckfestigkeit; der Stielansatz muss fest sein.

Mandarinen Diese kleinere Verwandte der Orange hat ihren Namen von der Insel Mauri-
tius, welche in der Sprache der Eingeborenen «Mandara» hief3. Die dort zuerst angebaute
Frucht erhielt die Bezeichnung «Mauritius-Apfel». Bei den Mandarinen unterscheidet man
zwischen selbstindigen und gekreuzten Arten.

Selbstindige Mandarinenarten Die gewohnliche Mandarine kommt bei uns vorwiegend aus
Italien. Sie ist kernreich, hat aber sehr aromatisches Fruchtfleisch.

Satsuma ist die am friihesten reife Mandarinenart (ab Oktober). Thr Fruchtfleisch ist zart
und saftig, jedoch mangels Sdure von leicht fadem Geschmack. Sie ist gewohnlich kernarm.
Satsumas wurden zuerst in Japan gezogen; heute werden sie bei uns hauptsichlich aus
Spanien importiert.

Die Tangerinen sind die kleinsten Mitglieder der Mandarinenfamilie. Sie sind erst ab Mérz
erhiltlich, kernarm und leicht von der Schale zu 16sen.

Gekreuzte Mandarinenarten Die Clementine ist eine Kreuzung zwischen Mandarine und
Pomeranze (Bitterorange). Sie ist gut erkennbar an ihrer rotlichen Schale, welche sich
leicht vom Fruchtfleisch 16sen ldsst. IThr Geschmack ist siifl und aromatisch; sie ist kernarm
bis kernlos.

Temple ist eine Kreuzung zwischen Mandarine und Grapefruit. Sie ist grofer als die
gewohnliche Mandarine, von der sie die Form und den lockeren Schalensitz hat; von der
Grapefruit stammt der vorherrschende Geschmack. Sie ist kernhaltig.

Die Wilking, eine Kreuzung zwischen Mandarine und Temple, kommt im Mirz und April
auf den Markt, ist groBfruchtig, hat aber weniger Kerne als die gewohnliche Mandarine.
Malaquina nennt sich die Kreuzung zwischen Mandarine und Orange. Sie ist saftreich,
aromatisch und weniger kernhaltig als die Mandarine. Thre Schale ist rau bis wulstig.
Tangelo, eine Kreuzung aus Tangerine und Pomelo (Grapefruit), ist so grol wie eine
Orange, auBBerordentlich diinnschalig und kernlos. Ihr Fruchtfleisch ist sehr siif3.
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Ortanique heifit die Kreuzung zwischen Orange und Tangerine. Sie hat eine feine Schale
sowie einen bis zwei sehr dicke Kerne.

Orangen- und Zitronenschale mit verwenden? Um Zitrusfriichte (Orangen, Zitronen,
Grapefruits) vor Schimmelbefall und Faulnis zu bewahren, werden sie unmittelbar nach der
Ernte in ein chemisch behandeltes Papier gepackt oder mit einem Wachsiiberzug versehen,
welcher ein chemisches Schutzmittel enthélt. Diese Chemikalien sind auf ihre Unbedenk-
lichkeit streng iiberpriift worden. Auch die Importe von Zitrusfriichten werden durch die
kantonalen Lebensmittelchemiker genau iiberwacht. Wird z.B. der zuldssige Hochstgehalt
an Spritzmitteln liberschritten, so darf die Ware nicht in den Verkauf gelangen.

Folgende Punkte sollten vor der Verwendung von Zitrusfriichten dennoch beachtet werden:
- Friichte unbedingt aus dem Papier nehmen und nicht im Kiihlschrank aufbewahren. Weil
die Friichte «lebende» Ware sind, kann sich das Diphenyl (Féaulnis- und Schimmelhemmer)
an der Luft abbauen! - Friichte in jedem Fall heil waschen, da sie auf ihrer Reise nicht
nur durch viele Hinde gegangen sind, sondern auch durch Staub usw. verschmutzt wurden.
HeiBBes Wasser 16st auch Wachsreste von der Schale. - Stark chemisch riechende Friichte
konnen unbedenklich gegessen werden; Schale jedoch nicht verwenden. - In den Winter-
monaten erhalten Sie unbehandelte Friichte aus den Mittelmeerldndern, da diese auf ihrer
kurzen Reise nicht verderben.

SiiBe Vitaminpillen Wussten Sie, dass Orangen 14 Vitamine, darunter besonders Vitamin
C, 13 Mineralstoffe, 5 Fruchtsiduren (u. a. Zitronen-, Apfel- und Weinsiure), Rohrzucker,
Trauben-, Fruchtzucker und Fermente enthalten?

10.7 Orangen filetieren

Orange dick schilen, die weile Haut auf dem Fruchtfleisch muf3 mit abgeschnitten werden.
Das Fruchtfleisch mit einem scharfen Messer zwischen den Trennwénden herausschneiden.
Um noch Saft zu gewinnen, die Riickstéinde gut ausdriicken.

10.8 Zitrusschalen kandieren

30 cl Kochfliissigkeit 60 g Zucker
175 g Zucker oder 125 g Glukosesirup

Den Sirup zubereiten: Pro 30 cl Kochfliissigkeit 175 g Zucker oder 125 g Glukosesirup und
60 g Zucker abwiegen. Den Zucker in den Topf mit der Kochfliissigkeit geben loben); wird
Glukosesirup verwendet, diesen hinzufiigen. Bei mittlerer Hitze gleichmiBig riihren, bis
der Zucker vollstindig aufgelost ist.

Friichte schilen: Das obere und untere Ende der Frucht abschneiden. Die Schale spiral-
formig abschilen. Hier wird die Schale so diinn abgeschilt, dass kein weiller Pelz daran
haftet. Man kann die Schale aber auch mit der weillen Haut zusammen kandieren.
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Die Schale weich machen: Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Die Schale etwa
3 Minuten kochen, damit sie weich wird und ihre Bitterkeit verliert; dann mit einem
Schaumlbffel in eine Schiissel mit kaltem Wasser legen. Diese Arbeitsgiinge noch zweimal
wiederholen, dabei jedes Mal das Wasser in beiden Gefidfien erneuern. Abtropfen lassen.

Die Schale kandieren: Einen Sirup aus Zucker, Glukosesirup und Wasser zubereiten.
Den Sirup zum Kochen bringen und die abgetropfte Schale hineingeben. Die Hitze
reduzieren und die Schale 3 Stunden simmern lassen. Die Schale auf ein Kuchengitter
legen und dieses 3 Stunden in einen nur durch die Ziindflamme erwérmten Backofen stellen.
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11 Kartoffel-, Gemiisegerichte

11.1 Geschmorter Radicchio mit Orange und Koriander

Alufolie 1/2 TL Koriandersamen
1 Bd. Koriander 2 klein. Zwiebeln

grobes Meersalz, Pfeffer 1 unbehandelte Orange
100 g Sauerrahmbutter 4 klein. Kopfe Radicchio

Die dufleren Blitter des Radicchio entfernen, Salatkdpfe mit Strunk vierteln. Orange
waschen, die Hilfte der Schale diinn abschilen und in Streifen schneiden. Den Orangensaft
auspressen. Zwiebeln schilen und in feine Ringe schneiden. Das Koriandergriin waschen
und trockenschiitteln, die Blittchen abzupfen. 8 Stiicke Alufolie ungefihr in DIN A3
GroBe abschneiden, jeweils zwei Stiicke Alufolie aufeinander legen. Fiir ein Packchen
ungefihr 1/4 der Salatstiicke, Zwiebeln, Orangenschale und Koriandersamen auf eine
Hilfte der gedoppelten Folienstiicke verteilen. Die Butter in kleinen Flockchen auf dem
Radicchio verteilen, mit Meersalz und Pfeffer kréftig wiirzen. Die Folienrdnder leicht nach
oben biegen, Orangensaft in die Pickchen gieen. Die andere Hilfte der doppelt gelegten
Folienstiicke iiber den Radicchio klappen. Die Rénder sorgfiltig mehrfach nach innen
falten, so dass ein Packchen entsteht. Auf einer weniger heiflen Stelle am Rand des Grills
10 min. grillen, dabei einmal wenden. Radicchiopidckchen vom Grill nehmen, den Inhalt
auf Tellern anrichten und mit Korianderblittchen bestreuen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 20

11.2 Kartoffel a’l Orange

4 EL Olivenol 2 Knoblauchzehen
1 Bd. Basilikum Salz, Pfeffer
2 Orangen (unbehandelt) 800 g Kartoffeln

Kartoffeln schilen und in diinne Scheiben hobeln. In einer beschichteten Pfanne das
Olivendl erhitzen, Kartoffelscheiben darin bei mittlerer Hitze etwa 5 Minuten braten.
Wenden, salzen, pfeffern und Knoblauch dariiber pressen. Von einer Orange die Schale
abreiben. Beide Orangen auspressen. Den Saft und die Hilfte der Schale zu den Kartoffeln
geben. Zugedeckt 30 Minuten bei mittlerer Hitze garen. Die Petersilie fein hacken und
mit der restlichen Orangenschale unter die Kartoffeln mischen. Tipp: Passt zu gebratenem
Fisch, z. B. Lachs oder Goldbrasse.

Mengenangabe: 4 Personen
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Zubereitungszeit (in Min.): 60

11.3 Kartoffelsalat mit Orangenaroma

Salat: 2 EL Olivendl
500 g festkochende Kartoffeln 1 EL Dijonsenf
Salz 3 EL Apfelbalsam-Essig
evtl. Kiimmel 100 ml Hiihnerbriihe
Dressing: Pfetfer
100 ml Orangensaft Zum Garnieren:
4 Schalotten 1 Bd. Schnittlauch

Fiir den Salat die Kartoffeln schilen, waschen und in wenig Salzwasser garen. Abgief3en,
ausdampfen und etwas abkiihlen lassen. Kartoffeln in Scheiben schneiden und in eine
Schiissel geben. Fiir das Dressing den Orangensaft auf die Hélfte einkochen. Schalotten
abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in Olivendl andiinsten. Senf, Essig, Brithe und
Orangensaft zufiigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Uber die Kartoffelscheiben gieBen und
durchziehen lassen. Zum Garnieren den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in
feine Rollchen schneiden. Uber den Salat streuen und sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

11.4 Rosenkohl mit Orangencurry

1 kg Rosenkohl 1/2 TL Kurkuma

Salz 1/4 TL gemahlener Koriander

3 unbeh. Orangen 1/4 TL gemahlener Kreuzkiimmel
30 g Ingwerwurzel Zimtpulver

1 Zwiebel 2 EL Butterschmalz

1 Knoblauchzehe 40 g Sultaninen

80 g Cashewkerne Korianderblittchen zum Garnieren

250 g Basmati-Reis

Rosenkohl putzen, waschen, kreuzweise einschneiden, in kochendem Salzwasser ca. 15
Min. garen. 2 Orangen dick schilen, Filets herauslosen. Ingwer schilen und wiirfeln.
Zwiebel, Knoblauch abziehen und hacken.

Rosenkohl abgieflen, dabei den Garsud auffangen. Roschen kalt abschrecken und gut
abtropfen lassen. Cashewkerne grob hacken, in einem Topf ohne Fettzugabe goldbraun
rosten, herausnehmen.

800 ml Garsud mit Salz in einem Topf aufkochen. Den Reis einstreuen und bei schwacher
Hitze 12-15 Min. ausquellen lassen.



11.5 Spargel-Lauchpickchen mit Orangen-Senfbutter 147

Zwiebel, Knoblauch, Ingwer, Salz, Kurkuma, Koriander, Kreuzkiimmel und etwas Zimt im
heiflen Fett anbraten. Kohl, Orangenfilets, Sultaninen zufiigen, kurz darin schwenken. Die
3. Orange waschen, die Schale in Zesten abziehen, Frucht auspressen. Saft sowie Zesten
mit 100 ml Garsud zum Gemiise geben, 5 Min. schmoren. Die Niisse unter den Reis heben,
evtl. mit Kurkuma bestduben. Alles mit Korianderblittchen bestreut anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung ca. 60 Min.

Garen ca. 35 Min.

pro Person: 230 kcal; E18 g, F15g, KH78 g

11.5 Spargel-Lauchpickchen mit Orangen-Senfbutter

1 kg weiller Spargel 60 g mildgesauerte Butter

1 EL mildgeséduerte Butter 1 EL Orangensaft

Prise(n) Salz, Zucker 1 TL Orangenabrieb

6 Blatter griiner Lauch 3 EL Senf grobkornig

100 g milder Landschinken gerduchert Zweig(e) frischer Thymian zur Dekoration

Spargel waschen und schélen. Spargel anschliefend in Wasser mit 1 EL Butter, einer Prise
Salz und Zucker ca. 10 Minuten bissfest kochen. Spargel mit einem Schaumléffel aus
dem Spargelwasser heben und gut abtropfen lassen. Die Lauchblitter kurz in dem ko-
chenden Spargelsud blanchieren, damit sie sich leichter biegen lassen. In schmale Streifen
schneiden, eine Schinkenscheibe der Linge nach zusammenfalten, auf den Lauchstreifen
legen und jeweils 5 bis 6 Spargel mit den Lauch-Schinkenstreifen zu Péackchen binden.
Fiir die Orangen-Senfbutter die Butter schmelzen, die restlichen Zutaten dazugeben und
ca. 2-3 Minuten auf kleiner Flamme erwirmen. Die Butter darf nicht braun werden.
Spargelpdckchen anrichten und mit der Butter iibergieBen. Mit einem Thymianzweig
garnieren.

Tipp: Servieren Sie dazu neue kleine Kartoffeln.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 30
205 kcal / 858 kJ



148 11 KARTOFFEL-, GEMUSEGERICHTE



12 Kuchen, Gebick, Pralinen

12.1 Aromatische Orangenkipferln

100 g geschilte, sehr fein gemahlene Man-
deln

280 g Mehl

90 g Zucker

1 Messerspitze Salz

149

gen

Mark einer Vanilleschote

200 g weiche Markenbutter

150 g Zucker, gemischt mit 1 Packchen Va-
nillezucker

2 EL feingeriebene Schale von unbeh. Oran-

Mandeln, Mehl, Zucker, Salz, Orangenschale und Vanillemark auf eine Arbeitsplatte
geben und die Butter in Flockchen darauf verteilen. Mit einem grofen Kiichenmesser
durchhacken. Eigelb zugeben und alles zu einem glatten Teig kneten. Teig in Klarsichtfolie
einwickeln und iiber Nacht kiihl stellen. Am néchsten Tag aus dem Teig eine Rolle formen
und in etwa 50 gleichgrofle Stiicke teilen. Aus den Stiicken Kipferln formen und auf
Backpapier legen. Den Backofen auf 190 °C (Gas: Stufe 2-3) vorheizen. Die Kipferln
in etwa 10 Minuten sehr hell ausbacken. Noch warm in Vanillezucker wilzen. Diese
Orangenkipferln sind sehr zart und zerbrechlich.

12.2 Aromatische Orangentorte

Fiir die Biskuitrollen: Fiir Fiillung und Garnierung:

4 Eier 9 Blatt Gelatine

80 g Zucker 7 Orangen

1/2 Pkg. Orangeback 1 Zitrone

70 g Mehl 1 Pkg. Orange-back

50 g gem. Mandeln 50 g Zucker

50 g Orangeat 300 g Joghurt

3 EL Zucker 500 ml Sahne

150 g Himbeerkonfitiire 1 Pkg. Schokoblitter
Fiir den Boden: 100 g Kumquats

1 fertiger Biskuit vom Bécker (0 28 cm) 2_0 g geh. P.1$ta216n

einige Melissebléttchen

Biskuitrollen: Ofen auf 200 Grad vorheizen. Die Eier trennen. Eiweifl mit 3 EL kaltem Was-
ser steif schlagen. Dabei den Zucker einrieseln lassen. Eigelbe, Orange-back unterheben.
Mehl, Mandeln mischen und mit dem fein gehackten Orangeat unterziehen. Biskuitmasse
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen, 12-14 Min. backen. Platte dann auf ein
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gezuckertes Geschirrtuch stiirzen, Papier abziehen und die Himbeerkonfitiire aufstreichen.
Teigplatte sofort mit Hilfe des Tuchs aufrollen und auskiihlen lassen.

Fiilllung: Die Gelatine in Wasser einweichen. 4 Orangen, Zitrone auspressen. Saft mit
Orange-back, Zucker, Joghurt verrithren. Die Gelatine tropfnass unter Riithren bei schwa-
cher Hitze auflésen. Zur Orangenjoghurt-Masse geben und 20 Min. kiithlen. 400 ml
Sahne steif schlagen und unter die gelierende Creme heben. 3 Orangen dick schilen und
in Scheiben schneiden. Auf den runden Biskuitboden legen. Tortenring darum setzen.
Biskuitroile in 1 cm dicke Scheiben schneiden und an den Tortenrand setzen. Die Creme
auf den Biskuitboden geben, glatt streichen. Ca. 60 Min. kiihlen.

Fertigstellung: Ring entfernen. 100 ml Sahne steif schlagen, als Tuffs aufspritzen, Schoko-
blitter darauf setzen. Kumquats abbrausen, trockentupfen, in Scheiben teilen, auf die Torte
legen. Pistazien aufstreuen. Mit Melisse garnieren.

Mengenangabe: 16 Stiicke
Backen ca. 14 Min.
Kiihlen ca. 80 Min.
Zubereitung ca. 50 Min.
pro Stiick: 340 kcal

12.3 Blutorangen Crostata - Crostata di tarocchi

fiir den Miirbeteig 3 EL Speisestirke, knapp
220 g Mehl 10 ml Likér (Grand Marnier, Brandy,
1 Prise Salz Kirschlikor)
120 g Butter, cremig geschlagen

fiir den Aprikosen-Tortenguss
50 g Zucker 125 g Aprikosenkonfitiire
1 Ei (L), geschlagen . 1 EL Grand Marnier oder Wasser oder
1 Butterflocke zum Einfetten eine Mischung aus beidem
fiir die Vanillecreme (Sie konnen auch einen anderen Likor be-
450 ml Milch nutzen)
1/2 Vanilleschote, lings aufgeschnitten
3 groB. Eigelb
50 g Zucker
20 g Mehl

fiir den Fruchtbelag
500 g Blutorangen, geschilt und in diinne
Scheiben geschnitten

Fiir den Miirbeteig Mehl und Salz zusammen sieben und zur Seite stellen. Butter und
Zucker cremig rithren. Nach und nach die Eier dazugeben und schaumig schlagen. Die
Mehl- und Salzmischung hinzufiigen und mixen, bis sich eine Kugel formt. Nicht zu lange
mixen, da der Kuchenboden sonst beim Backen hart wird. Zu einer Scheibe formen, mit
Frischhaltefolie abdecken und 20 Minuten kalt stellen, bis der Teig fest ist. Eine Obstku-
chenform mit Hebeboden (0 20 bis 23 cm) gut einfetten. Den Teig auf einer bemehlten
Oberfliche zu einem Kreis von 28 bis 30 Zentimeter Durchmesser und 3 Millimeter Dicke
ausrollen. Wihrend des Ausrollens den Teig gelegentlich um 90 Grad drehen, um ein
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Ankleben zu verhindern (immer von innen nach auflen rollen, damit der Teig gleichmifBig
dick wird). Die Kuchenform umdrehen und leicht auf den Kreis legen. Steht der Teig ca.
3 Zentimeter iiber, hat er die richtige Grofle. Den Teig leicht um das Nudelholz herum
aufrollen, von Restmehl befreien und iiber der Kuchenform entrollen. Sanft in die Form
driicken. Niemals den Teig ziehen, sonst schrumpft er beim Backen ein. Sind Boden und
Winde der Form von Teig bedeckt, mit der Kuchenrolle iiber den Formrand rollen und
so den iiberschiissigen Teig abtrennen. Teigboden mit einer Gabel mehrfach einstechen,
zudecken und 20 Minuten kalt stellen. Ofen auf 200° C (Gas Stufe 6) vorheizen, Rost
auf die mittlere Schiene schieben. Zum Blindbacken die mit Teig ausgeschlagene Form
mit Backpapier auslegen und mit Reis oder Bohnen beschweren. So bleibt der Boden
schon flach, und der Rand kann nicht herunterrutschen. 20 bis 25 Minuten backen, bis der
Kuchenteig trocken und leicht goldbraun ist. Bohnen und Backpapier entfernen und den
Kuchen auf einem Gitter auskiihlen lassen. Fiir die Vanillecreme den Zucker und die Eigelb
verrithren. Das Mehl und die Speisestirke zusammen versieben und mit dem Eizucker zu
einer glatten Masse vermischen. Beiseite stellen. In der Zwischenzeit die Milch und die
Vanilleschote bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen. Vom Herd nehmen und langsam
unter die Ei-Mehl-Mischung schlagen. Die Vanilleschote vorher herausnehmen, das Mark
auskratzen und der Creme hinzufiigen. Jetzt die Mischung zuriick in den Topf fiillen und
unter stindigem Riihren bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen. 30 bis 60 Sekunden
weiterriihren, bis die Mischung sehr dickfliissig und leicht zéh ist. Vom Herd nehmen und
sogleich den Likor unterrithren. In eine saubere Schiissel fiillen und die Oberfldache sofort
mit Frischhaltefolie bedecken, damit sich keine Haut bildet. Kalt stellen. Im Kiihlschrank
bis zu 3 Tage haltbar. Vor dem Gebrauch nochmals schlagen, um eventuelle Kliimpchen
aufzulosen. Fiir den Tortenguss die Aprikosenkonfitiire und gegebenenfalls das Wasser in
einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze schmelzen. Vom Herd nehmen und durch ein feines
Sieb gieBlen, um die Fruchtstiicke aus dem Guss zu entfernen. Den Likor unterrithren und
lauwarm werden lassen. Um den Kuchenboden aus der Form zu 16sen, die Hand unter die
Form legen, sodass sie nur den Hebeboden beriihrt. Vorsichtig den Rand der Form 16sen und
iiber den Arm fallen lassen. Kuchenboden und -wénde mit einem Teil des Aprikosengusses
bestreichen, damit sie nicht zu klebrig werden, wenn die Vanillecreme hineingefiillt wird.
Den Guss 20 bis 30 Minuten trocknen lassen. Die Vanillecreme gleichmifBig auf dem
Kuchenboden verteilen, aber nur bis zu 3/4 der Randhohe. Die gesamte Cremefiillung mit
den Scheiben der Blutorange belegen. Den restlichen Tortenguss aufwédrmen und vorsichtig
die Friichte damit bestreichen, ohne an den Kuchenrand zu kommen, denn es geht nur
darum, die Friichte zu glasieren. Sofort servieren. Falls die Crostata im Kiihlschrank
aufbewahrt wird, ca. 30 Minuten vor dem Auftischen herausnehmen, damit die Friichte und
die Creme Zimmertemperatur annehmen konnen. Ubrig gebliebenen Kuchen abdecken und
im Kiihlschrank verwahren.

Tipp: Um Zeit zu sparen, konnen Sie auch 400 Gramm fertigen Miirbeteig verwenden.

Mengenangabe: 6-8 Personen
Zubereitungszeit: 120 Minuten

Vorbereiten 30 Minuten + 1 Stunde Kiihlung
Backzeit 30 Minuten
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12.4 Buchweizen-Orangen-Torte

3 Eier 5 Orangen

1 Pr. Salz 1 EL Honig

75 g Honig 3 B. (2200 ml) Sahne

150 g Buchweizenmehl Sonstiges

2 TL Backpulver 50 g gehackte Pistazienkerne

Fiillung: Orangenrddchen und Minzeblittchen zum
9 Blatt weile Gelatine Verzieren

2 unbehandelte Orangen

Mit dem Handriihrgerit Eigelb und Honig schaumig schlagen, Eiweil3, Salz und 2 EL
Wasser steif schlagen, unter die Eigelbmasse heben. Buchweizenmehl und Backpulver dar-
ibersieben und unterziehen. Boden einer Springform (0 20 cm) mit Backpapier auslegen.
Biskuitmasse einfiillen, backen.

Schaltung: 180-200°, 2. Schiebeleiste v. u. 160- 180°, Umluftbackofen ca. 20 Minuten Auf
einem Kuchengitter auskiihlen lassen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Unbehandelte
Orangen heif3 waschen, trockentupfen, Schale diinn abraspeln, Saft auspressen. Restliche
Orangen so schilen, dass die weifle Haut vollstindig entfernt wird, Fruchtfleisch zwischen
den Trennhiuten herausschneiden, Saft dabei auffangen. Orangensaft eventuell mit Wasser
auf 1/4 Liter auffiillen, mit Orangenschale und Honig vermischen, erwirmen, ausgedriickte
Gelatine darin auflosen. 1/2 B. Sahne steif schlagen. Hilfte der Orangenfilets klein schnei-
den. Sobald die Creme zu gelieren beginnt, Sahne und Orangenstiicke unterheben. Biskuit 2
x durchschneiden. Untersten Boden auf eine Tortenplatte geben, Springformrand umlegen.
Hiilfte der Orangensahne daraufstreichen, mittleren Boden darauflegen, mit Orangensahne
und dem dritten Boden bedecken. Andriicken und ca. 2 Stunden in den Kiihlschrank stellen.
Tortenrand 16sen, Torte mit steif geschlagener Sahne einstreichen, Tortenrand mit Pistazien
bestreuen. Tort e mit Orangenf ilets belegen, m it Sahne, Orangenscheiben und Minze
verzieren.

12.5 Bunte Pléitzchen

200 g Puderzucker 1 Orange

250 g Markenbutter 500 g Mehl

2 frische Eier 1-2 Eigelb zum Bestreichen

1 Eigelb bunter Zucker zum Bestreuen

Puderzucker und die weiche Butter cremig rithren. Eier und Eigelb, abgeriebene Orangen-
schale und 1 EL Orangensaft zufiigen, Mehl unterkneten. In Folie gewickelt 2-3 Stunden
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kiihl stellen. Teig auf wenig Mehl etwa 5 mm dick ausrollen und Plidtzchen ausstechen.
Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, mit verquirltem Eigelb bestreichen und mit
buntem Zucker bestreuen. Im vorgeheizten Backofen bei 160/180 °C (Umluft/E-Herd)
12/15 Minuten backen.

Mengenangabe: 8
Zubereitungszeit (in Min.): 30

12.6 Charlotte Russe

Bavarois (Bayrische Creme) Streifen
3 Eigelb 2.5 dl Rahm
50 g Zucker 175 g Loftelbiskuits
1 Vanillestingel Garnitur
4 dl Milch ) kandierte Friichte,
1 Pke. gemahlene.Gelatme z.B. Orangenscheiben, Kirschen usw.
2 EL Grand Marnier

. . oo geschlagener Rahm
100 g kandierte Orangenscheiben, in feinen

Eigelb und Zucker in eine Schiissel geben. Den Vanillestingel aufschneiden, die Samen
herauskratzen, zugeben. Die Masse mit dem Schwingbesen riithren, bis sie hell ist. Die
Milch mit dem Vanillestingel zum Kochen bringen, unter stindigem Riihren mit dem
Schwingbesen zur Eigelbmasse geben. Alles zuriick in die Pfanne gielen, unter stindigem
Riihren bis vors Kochen bringen, vom Feuer nehmen.

Gemahlene Gelatine sofort unter Riihren in die noch warme Creme geben. Riihren, bis
sich das Pulver aufgelost hat. Durch ein Sieb in eine Schiissel giefen. Ca. 1 Stunde ins
kalte Wasser stellen, bis die Creme am Rand leicht fest ist. Inzwischen die kandierten
Orangenstreifchen im Grand Marnier einlegen.

Springform- oder Charlottenring auf eine Tortenplatte stellen. Bei ca. 18 Stiick Loffelbis-
kuits an einem Ende 2 -3 cm wegschneiden, damit sie geradestehen, Abschnitte beiseite
legen. Ring mit den Loffelbiskuits (Rundung nach auBen) dicht auskleiden. Den Boden mit
den restlichen Loffelbiskuits und den Abschnitten belegen.

Die Creme glattriihren, eingelegte Orangenstreifchen und geschlagenen Rahm drunterzie-
hen. Die Masse sorgfiltig in die Form fiillen. Zum Festwerden ca. 6 Stunden kiihl stellen.
Servieren: Springform- oder Charlottenring erst kurz vor dem Servieren entfernen. Die
Charlotte nach Belieben mit kandierten Friichten und Schlagrahm garnieren.

Vorbereiten: Die Charlotte Russe kann mit dem Formenring bis zu 2 Tagen im Kiihlschrank
aufbewahrt werden.

Tipp: Anstelle des Gelatinepulvers 6 Gelatineblitter verwenden. Diese kurz in kaltem
Wasser einlegen.
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12.7 Erdbeerkuchen mit Orange

175 g Mehl 150 g Aprikosenkonfitiire
50 g gem. Mandeln 1 EL Grappa

100 g Butter 1 EL Zitronensaft

1 Ei 700 g Erdbeeren

1 Msp. Salz 6 Blitter Minze, geh.

125 g Zucker 1 Bio-Orange

Mehl, Mandeln, Butter in Stiicken, Ei, Salz und 50 g Zucker rasch verkneten. Zur Kugel
formen und in Folie wickeln. 60 Min. in den Kiihlschrank stellen.

Ofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Teig ausrollen, eine gefettete Springform
(0 26 cm) damit auskleiden. Dabei einen 2 cm hohen Rand formen. Mit Backpapier
belegen, mit Hiilsenfriichten beschweren. Ca. 10 Min. backen. Hiilsenfriichte und Papier
entfernen. Boden weitere 10 Min. backen. Abkiihlen.

Konfitiire, Grappa, Zitronensaft verrithren, auf den Boden streichen. Erdbeeren waschen,
putzen, halbieren, mit 75 g Zucker, Minze mischen, Erdbeeren auf dem Kuchen verteilen.
Die Orange waschen und trockentupfen. Zesten (Streifen) abziehen und auf die Erdbeeren

geben. Evtl. mit Puderzucker bestdubt servieren.

Mengenangabe: 16 Stiicke
Zubereitungszeit: ca. 60 Min.

pro Stiick: 230 kcal; E3 ¢, F10 g, KH31 g

12.8 Feigenkuchen mit Orangen

150 g weiche Butter

3 Eier

100 g Rohrzucker

1 Prise Salz

1 TL Vanillepulver

350 g Dinkel-Vollkornmehl

(oder Weizen-Vollkornmehl)

100 g gemahlene Haselniisse

1 TL Weinstein-Backpulver (Phosphat frei)
75 ml Wasser

200 ml Orangensaft

(frisch gepresst oder aus der Flasche)
Butter/Margarine zum Ausfetten der Form

Belag:
400 g Softfeigen

(es klappt auch mit frischen Friichten.

Getrocknete Feigen miissen gut einge-
weicht werden)

500 ml Orangensaft

(frisch gepresst oder aus der Flasche)

2 TL Honig

2 Pkg. Tortenguss: Agar-Agar

(falls nicht zur Hand, normalen Guss ver-
wenden)

4 EL Orangenlikor

Dekoration:

250 g Sahne

2 Orangen

50 g gehackte Haselniisse fiir den Rand,
evtl. mehr
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Butter mit Zucker, FEiern, Salz und Vanille schaumig rithren. Dinkel-Vollkornmehl mit
Niissen und Backpulver vermischen und zufiigen. Nach und nach Wasser und 200 ml
Orangensaft zugieBen. Den Teig glattriihren und in eine gefettete Springform (26 cm
Durchmesser) geben. Im Backofen bei 170 Grad (Umluft) 30 bis 35 Minuten backen. Den
Boden nach dem Abkiihlen einmal teilen, so dass zwei Boden entstehen.

Die Feigen in diinne Scheiben schneiden. Fiir die Dekoration ca. 16 bis 18 Feigenscheiben
iibriglassen.

1/2 1 Orangensaft mit Honig und Tortenguss zum Kochen bringen und mit Orangenlikor
abschmecken. 10 Minuten abkiihlen lassen. Ein knappes Drittel des Tortengusses mit
der geschlagenen Sahne verriihren und auf den unteren Boden streichen und mit Feigen
belegen. Die zweite Hilfte des Bodens auflegen. Den 2. Boden ebenfalls mit Orangenfilets
und den restlichen Feigenscheiben belegen.

Danach den Guss iiber den Kuchen verteilen und erkalten lassen. Den Kuchen von auflen
mit Sahne einstreichen, an den eingestrichenen Rand gehackte Niissen andriicken. Den
Kuchen zuletzt mit Sahnehdubchen auf den Feigen garnieren.

12.9 Feine Karotten-Biskuit-Tortchen

fiir den Mohrenbiskuit 1 Eiweil3
100 g Mohren 40 g Zucker
120 g gemahlene, gerostete Haselniisse 160 g Sahne (cremig geschlagen)
30 g Mehl (Type 550) fiir die Haselnussflorentiner:
1 Msp. Backpulver 40 ml Milch
1 Msp. Zimtpulver etwas Glukose
40 g Eigelbe (2 Stk.) 20 ml Sahne
1/2 Bio-Orange, Abrieb von 50 g Honig
85 g Zucker 110 g Butter
60 g Eiweil} (2 Stk.) 150 g Zucker
fiir die Orangencreme 160 g gehackte Haselniisse
160 ml Orangensaft Restliche Zutaten

1/2 Bio-Orange, Abrigb von . | Orange, filetiert
2 1/2 Blatt Gelatine (eingeweicht)

Mohrenbiskuit: Mohren fein reiben, mit Niissen, Mehl, Backpulver, Zimt und Orangena-
brieb vermischen. Eigelbe mit der Hilfte des Zuckers dickcremig aufschlagen. Eiweil3 mit
restlichem Zucker steif schlagen. Eigelbschaum mit den trockenen Zutaten vermischen und
den Eischnee unterheben. In gefettete und bemehlte Ringe (6 cm O) einfiillen und bei 170
Grad Umluft 15 bis 20 Minuten backen. Auskiihlen lassen und aus den Ringen schneiden.
Orangencreme: Orangensaft mit Abrieb erwdrmen, Gelatine darin auflosen. Eiweill mit
Zucker auf 60 Grad erwdrmen und in der Maschine zu Schnee schlagen, dabei solange
laufen lassen bis er komplett abgekiihlt ist. Zuerst den Eischnee, dann die Sahne unter den
Orangensaft mischen. In gewiinschte Formen abfiillen.



156 12 KUCHEN, GEBACK, PRALINEN

Haselnussflorentiner: Milch, Sahne, Glukose und Butter auf 50 Grad erwidrmen, Zucker
unterrithren. Auf 106 Grad hoch kochen und die Niisse unterziehen. Die warme Masse
auf ein Backpapier geben. Mit einem zweiten Backpapier bedecken und mit dem Rollholz
diinn ausrollen. Die ausgerollte Masse kann gut im Froster gelagert und bei Bedarf
weiterverarbeitet werden. Eine Florentinerplatte nehmen, die Backpapiere abziehen und
auf ein groBeres Papier geben. Die Florentinermasse bei 180 Grad goldbraun backen. Das
dauert etwa acht Minuten. Die hei3e Florentinerplatte mit einem Messer in die gewiinschte
Form schneiden oder ausstechen.

Fertigstellung: Die Kuchen mit den Orangenfilets belegen und die Creme oben anrichten.
Mit den Florentinern garnieren.

Mengenangabe: 6-8 Tortchen (6 cm O und einer Hohe von etwa 5 cm)

12.10 Feiner Orangen - Mandelkuchen

100 g weiche Butter 1 EL Dinkelmehl
50 g Vanillezucker 1 TL Backpulver
2 Eier 2 EL Cointreau
200 g gem. Mandeln Etwas gem. Safran
1 Bio Orange 1 Prise Salz

Butter und Zucker schaumig riihren. Eigelbe, Safran, Cointreau und geriebene Orangen-
schale unterriihren. Mandeln mit Mehl und Backpulver mischen und mit der Hilfte des
Orangensaft unter arbeiten. Zum Schluss den steif geschlagenen Eischnee unterheben,
in 1 gefettete Tarteform fiillen. Im vorgeheizten Backofen, mittlere Schiene bei 160° 35
Minuten backen. Nach 20 und 30 Minuten die Oberfliche mit Orangensaft einpinseln.
Kurz vor Ende der Backzeit die Oberflache mit etwas Butter einpinseln, mit etwas Zucker
bestreuen und kurz (nicht zu dicht) unter den Grill stellen. In der Form auskiihlen lassen
und dann vorsichtig herausnehmen (ist sehr locker).

12.11 Fruchtige Orangentorte

Fiir den Teig: 6 EL Orangenkonfitiire
200 g Mehl 1/2 Vanilleschote
1/2 TL Backpulver 1 Prise Salz
1/2 TL Salz 500 ml Milch
100 g Butter 1 Pkg. Mandelpuddingpulver
2 EL Zucker 2 Eier
1 Ei 4 Eigelb
1 Pkg. Vanillinzucker 5 Orangen

Fiir den Belag: 2 EL Orangenlikor
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Teig: Mehl, Backpulver, Salz, Butter, Zucker, Ei, Vanillinzucker sowie 2 EL. Wasser mit
den Knethaken des Handriihrgerits vermengen. Teig zu einer Kugel formen und in Folie
gewickelt etwa 30 Min. in den Kiihlschrank legen.

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Eine Springform (0 26 cm) mit Backpapier auslegen, mit
dem Teig auskleiden, dabei einen kleinen Rand formen. Boden mehrmals mit einer Gabel
einstechen. 15-20 Min. backen. Auskiihlen lassen.

Belag: Tortenboden mit 3 EL Konfitiire bestreichen. Vanilleschote aufritzen, Mark heraus-
schaben, mit der Schote und dem Salz in 400 ml Milch aufkochen. 5 Min. ziehen lassen,
dann die Schote entfernen.

Puddingpulver, 100 ml Milch verrithren, zur Vanillemilch geben. Unter Rithren aufkochen
lassen, vom Herd nehmen. Eier, Eigelbe unterziehen. Masse unter gelegentlichem Riihren
erkalten lassen. Auf dem Tortenboden glatt streichen.

Orangen schilen, quer in Scheiben schneiden. Ubrige Konfitiire passieren, mit Likor
erwdrmen. Orangen darin wenden, spiralférmig auf die Creme legen. Evtl. mit Minze
garnieren.

Mengenangabe: 12 Stiicke
Zubereitung ca. 30 Min.
Kiihlen ca. 30 Min.
Backen ca. 20 Min.

pro Stiick: 220 kcal

12.12 Gefiillter Weihnachtsstern

Fiir den Teig: Fiir die Fiillung:
200 g Margarine oder Butter 3 Apfelsinen
3 Eier 150 g Joghurt
200 g Zucker 100 g Roh-Marzipan
1 Pkg. Vanillezucker 6 Blatt Gelatine
1 EL Kakao, evtl. mehr 200 ml Sahne
1 EL Zimt, evtl. mehr

Fiir die Dekoration:
Variante 1:
150 g Schokoladenglasur
6 filetierte Apfelsinenspalten

200 g Mehl
1/2 Pkg. Backpulver
1 Prise Salz

100 g Schokolade . ' Variante 2:

(Zartbitter oder Vollmilch, je nach Ge- Puderzucker zum Bestiuben
schmack) 6 Schoko-Dekorblitter

100 g gehackte Mandeln

6 Apfelsinenspalten (filetiert)

125 ml Rotwein Ein paar Sahnetupfen

1 handelsiibliche Sternbackform, 28 cm

Die Butter mit dem Zucker schaumig schlagen. Nach und nach die Eier dazugeben und
verriihren. Die restlichen Zutaten mit dem gesiebten Mehl dazugeben und kurz unterriihren.
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Den Teig in die gefettete Sternform geben und bei 150 170 Grad Celsius im Umluftofen ca.
50 60 Minuten backen. (Normaler Herd ca. 170 - 190 Grad.)

Variante 1:

Den erkalteten Kuchen einmal durchschneiden und versetzt wieder zusammensetzen. Die
Kuchenglasur nach Packungsanweisung auflosen und gut durchrithren. Den Kuchen damit
iberziehen. Fest werden lassen. Dann mit fertig gerollten Schokorélichen verzieren. Etwas
Kakao dariiber stiuben. Die Schokordllchen kann man selbst aus Kuchenglasur herstellen.
Die Glasur dafiir auflésen, auf eine Platte gie3en, fest werden lassen die Oberfliche muss
gleichmiBig glatt sein - mit einem spachtelformigen Kiichenmesser, Kisemesser oder
Pfannenheber diinne Scheiben abziehen.

Variante 2: Den erkalteten Kuchen einmal durchschneiden und fiillen.

Fiir die Fiillung: Den Joghurt mit dem Roh-Marzipan verrithren, am besten im Mixer.
Apfelsinen filetieren und den Rest der Frucht auspressen, den Saft in die Joghurt-Masse
geben. Sechs Spalten fiir die Dekoration zuriicklassen, alle anderen Stiicke in kleine
Stiicke schneiden und ebenfalls unter die Masse geben. Die Gelatine nach Herstellerangabe
auflosen und unter die Joghurt-Masse riihren. Sahne steif schlagen, etwas Sahne fiir die
Dekoration zuriickstellen lassen. Wenn die Masse zu gelieren anfidngt, die Sahne vorsichtig
unterziehen. Die eine Hilfte des Sterns in die Form geben, die Fiillung gleichméBig darauf
verteilen und die zweite Hélfte darauf legen. Den Kuchen bis zum Servieren in der Form
kalt stellen. Den Kuchen stiirzen, mit Puderzucker bestiuben. Die Spitzen mit Sahnetupfen
bespritzen und mit Dekorblittern und Apfelsinenstiicken verzieren.

12.13 Getrinkter Orangencake mit Schokoladewiirfeli

TEIG 350 g Mehl
200 g Margarine oder Butter 2 TL Backpulver
150 g Zucker GUSS
4 Eigelb

1 dl Orangensaft
1/2 Zitrone, nur Saft

1 Orange den Saft 3 EL Grand Marnier
1 Becher saurer Halbrahm (180 g) 75 g Puderzucker

150 g dunkle Schokolade, gewiirfelt 1 1/2 TL Ingwerpulver

4 EiweiB 1 Beutel dunkle Kuchenglasur (125 g)
1 Prise Salz Kumgquats, fiir die Garnitur

3 Orangen, nur abgeriebene Schale, von

Vorbereiten: Cakeform einfetten, kiihl stellen.

Teig: Margarine oder Butter in einer Schiissel weich rithren. Zucker und Eigelb beifiigen,
rithren, bis die Masse heller ist. Orangenschale und -saft, Rahm und Schokoladewiirfeli
daruntermischen. Eiweill und Salz zusammen steif schlagen. Mehl und Backpulver sieben,
lagenweise mit dem Eischnee auf die Eigelbmasse geben, sorgfiltig mit dem Gummischa-
ber darunterziehen. In die vorbereitete Form fiillen, Teig mit dem Gummischaber am
Formenrand hochziehen, in der Mitte der Linge nach einkerben.
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Backen: 60-65 Minuten in der unteren Halfte des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens.

Guss: Alle Zutaten bis und mit Ingwer mischen. Mit einem Holzstibli mehrmals in den
leicht ausgekiihlten Cake stechen, Guss portionenweise dariibertrdufeln. In der Form
auskiihlen, stiirzen.

Kuchenglasur nach Anleitung auf dem Beutel vorbereiten, auf ein Blech gieen, mit dem
Spachtel 1/2 mm diinn ausstreichen, antrocknen, dann mit einem ca. 4 cm breiten Spachtel
Rosetten abschaben. Cake mit den Rosetten und Kumquats garnieren.

Hinweis: Gemil3 Auskiinften von Lebensmittelchemikern kann auch die Schale von sog.
behandelten Orangen verwendet werden, wenn folgendes beachtet wird: Orangen gut unter
heiBem Wasser abspiilen, Schale mit einer weichen Biirste abreiben, nochmals griindlich
spiilen und mit einem Lappen trockenreiben. Dadurch lassen sich eventuell vorhandene
chemische Riickstinde und Wachs weitgehend entfernen, d.h. die mogliche Restmenge ist
gesundheitlich absolut unbedenklich. (Dasselbe gilt fiir Zitronen und andere Zitrusfriichte.)

Mengenangabe: 1 Cakeform von 11/2 Liter oder 28-30 cm Linge

12.14 Gugelhopfli

TEIG 1 Prise Salz
125 g Butter oder Margarine 50 g Zucker
50 g Zucker 100 g Mehl
2 Eigelb 1 TL Backpulver
1 Orangen, abgeriebene Schale und GLASUR
1 EL Saft 1 Beutel dunkle Kuchenglasur (125g)
1 EL Grand Marnier GARNITUR
75 g Orangenschokolade, grob gehackt 2 unbehandelte Orangen
2 Eiweill

Vorbereiten: Formli einfetten, kiihl stellen.

Teig: Zubereiten, sieche «Orangenkuchen mit Makronenkranz» oben, den ganzen Eischnee
unter den Teig mischen, in die Férmchen fiillen.

Teig: Butter oder Margarine weich rithren. Zucker und Eigelb beifiigen, riihren, bis die
Masse hell ist. Orangenschale und Saft daruntermischen. Eiweill und Salz steif schlagen,
die Hilfte des Zuckers zufiigen, weiter schlagen, bis die Masse glidnzt. Restlichen Zucker
beigeben, kurz weiter schlagen. Mehl und Backpulver sieben, lagenweise mit dem FEi-
schnees auf die Eigelbmasse geben, mit dem Gummischaber sorgfiltig darunter ziehen.
Teig in die vorbereitete Form fiillen glatt streichen.

Backen: Ca. 25 Min. in der unteren Hilfte des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens, leicht
abkiihlen, auf ein Gitter stiirzen, auskiihlen.

Glasur: Kuchenglasur schmelzen, Gugelhpfli damit glasieren.

Garnitur: Orangen heil3 waschen, mit der Schale in Scheiben schneiden, halbieren, mit den
Gugelhopfli zusammen anrichten.

Mengenangabe: 4 Gugelhopf-Formli von 2 dl
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Vor- und Zubereiten: ca.35 Min.
Backen: ca. 25 Min.

12.15 Hefekuchen mit Orangenduft (Fougasse)

500 g Mehl 4 EL Olivenol

20 g Hefe 4 EL Orangwbliitenwasser

1 Prise Safran Auperdem:

125 g Zucker Mehl und Zucker zum Bestreuen,

2 Eier Olivendl zum Einfetten und Betrdufeln

Das Mehl in eine Riihrschiissel sieben und eine Mulde in die Mitte driicken. Hefe und
Safran in 1/8 Liter lauwarmem Wasser auflosen, dabei je einen Loffel Zucker und Mehl
vom Rand unterrithren. Diese Mischung in die Mulde gieBen. Zugedeckt eine Stunde an
einem warmen Ort gehen lassen.

Den restlichen Zucker, Eier, Ol und Orangenbliitenwasser zufiigen. Mit den Knethaken
oder der Kiichenmaschine einen geschmeidigen Teig daraus kneten.

Auf der bemehlten Arbeitsfliche mit den Hinden einmal durchkneten; erneut zudecken
und diesmal vier bis fiinf Stunden gehen lassen.

Den Teig in vier Portionen aufteilen, auf bemehlter Unterlage zu 25 cm langen Ovalen
fingerdick ausrollen. Mit einem Messer ein Loch in die Mitte pieken und von dort strahlen-
formig einschneiden. Auf ein mit Ol gestrichenes Blech legen und zugedeckt etwas gehen
lassen. Den Ofen auf 200 Grad vorheizen.

Ol auf das Gebiick pinseln und 15 bis 20 Minuten auf der zweiten Leiste von oben goldgelb
backen. Mit Zucker bestreuen.

Mengenangabe: 1 grof3es Backblech:

12.16 Heidelbeer-Orangen-Muffins

200 g Heidelbeeren (frisch oder TK) 100 ml Orangensaft
280 g Mehl 200 g Sauerrahm

125 g weiche Butter 1 Prise Salz

125 g Zucker 2 1/2 TL Backpulver
1 Ei 1/2 TL Natron

1 EL abger. Orangenschale

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Ein Muffinblech fetten oder Papierformchen in die Mulden
setzen. Beeren verlesen, abbrausen, trockentupfen bzw. auftauen lassen und in 2 EL Mehl
wenden.

2. Butter mit Zucker cremig rithren. Dann das Ei, Orangenschale und -saft sowie den
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Sauerrahm zufiigen und unterziehen. Ubriges Mehl, Salz, Backpulver, Natron mischen und
mit einem Holzloffel nur so lange unter die Butter heben, bis die trockenen Zutaten feucht
sind. Zum Schluss die Heidelbeeren unterheben.

3. Muffinblech-Mulden zu 2/3 mit dem Teig fiillen. 20 Min. backen. Herausnehmen,
abkiihlen lassen.

Mengenangabe: 12 Stiick
Zubereitungszeit 30 Minuten
Pro Portion: 240 kcal

12.17 Hollandisches Orangenbrot

50 g Loffelbiskuits 1 Msp. gemahlene

50 g Orangeat, gehackt Muskatbliite

125 g Holland-Butter 200 g Mehl

1 klein. Ei 1 Msp. Backpulver

125 g Zucker Mehl zum Formen

1 Pkg. Vanillezucker Holland-Butter fiir das Blech
1 Prise Salz 30 g Orangeat, gehackt

1/2 TL gemahlener Zimt

Loffelbiskuits in einem Gefrierbeutel mit dem Nudelholz zerbroseln. Orangeat ganz fein
hacken.

Butter mit Ei, Zucker, Vanillezucker, Salz und Gewiirzen weificremig riihren.

Mit Backpulver vermischtes Mehl dariiber sieben, Biskuitbrosel und Orangeat unterkneten.
Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache zu Rollen von etwa 3 cm Durchmesser formen,
in Folie einwickeln und 1 Stunde in den Kiihlschrank legen.

Von den Rollen etwa 5 mm dicke Scheiben abschneiden, mit bemehlten Hianden zu Kugeln
formen und auf das gut eingebutterte Backblech setzen. Jede Kugel mit einem Stiickchen
Orangeat garnieren. Bei 200°C im vorgeheizten Ofen 12-15 Minuten backen. Auf einem
Kuchengitter abkiihlen lassen.

12.18 Kisekuchen mit Orangen

300 g Mehl 4 Eier

250 g Puderzucker 500 g Schichtkise

1 Prise Salz 250 g Frischkése

1/2 TL Zimt 100 ml Sahne

275 g Butter 2 Pkg. Vanillepuddingpulver
1 Eigelb einige Physalis

5 Bio-Orangen
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Mehl, 100 g Puderzucker, Salz, Zimt, 175 g Butter und Eigelb verkneten. Ca. 30 Min. kiihl
stellen.

Ofen auf 175 Grad vorheizen. 4 Orangen dick schilen, Haut mit entfernen. Friichte in
Scheiben schneiden. Eier trennen. Eiweil3 steif schlagen. Rest Butter und Puderzucker
verrithren. Ubrige Orange abreiben und auspressen. Schale und Saft unter die Buttercreme
rithren. Eigelbe nacheinander unterrithren. Schicht- und Frischkise, Sahne und Pudding-
pulver unterziehen. Eischnee unterheben.

Hilfte Teig rund ausrollen, in gefettete Springform (0 26 cm) legen. Restlichen Teig zu
einer Rolle formen, in die Springform legen und als Rand rundherum ca. 4 cm hoch
andriicken. Kaésefiillung in die Form geben, glatt streichen. Orangenscheiben darauf
verteilen. Ca. 70 Min. backen. Auskiihlen lassen und mit Physalis verzieren.

Mengenangabe: 12 Stiicke
Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten

Backen: ca. 70 Minuten

Kiihlen: ca. 2 Stunden

pro Stiick: 560 kcal; E 13 g, F33 g, KH55 ¢

12.19 Kokos-Orangen-Schnitten

14 Eier + 3 Eigelb (Gr. M) 1.5 kg Doppelrahmfrischkése
1 Prise Salz 150 g Kokosraspel

500 g Zucker 40 g Speisestirke

200 g Mehl 150 g Zartbitter-Schokolade
1 TL Backpulver 200 g Schlagsahne

2 EL Backkakao 30 g Butter

2 Bio-Orangen 75 g Kokos-Chips

2 Orangen Backpapier

8 Eier trennen. Eiweille mit 1 Prise Salz steif schlagen, 200 g Zucker einrieseln lassen. 8
Eigelb einzeln unterrithren. Mehl, Backpulver und Kakao mischen, auf die Eimasse sieben
und unterheben. Biskuitmasse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech (ca. 35 x 41
cm) geben und glatt verstreichen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150
°C) 15-20 Minuten backen.

2 Bio-Orangen waschen, trocken reiben und Schale fein abreiben. Alle Orangen so schilen,
dass die weille Haut entfernt wird. Filets zwischen den Trennhéuten herausschneiden und
in Stiicke schneiden.

3 Eigelb, 6 ganze Eier, Frischkise, 300 g Zucker, 100 g Kokosraspel, Stirke und Oran-
genabrieb verrithren. Orangenfilets unterheben. Masse auf den Biskuitboden geben, glatt
streichen und im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C) ca. 30 Minuten
backen. Aus dem Ofen nehmen und 1-2 Stunden auskiihlen lassen.

Schokolade grob hacken. Sahne und Butter aufkochen, iiber die Schokolade gieen und
verriihren. Kuchen in Stiicke schneiden und mit dem lauwarmen Schokoguss verzieren.
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Mit 50 g Kokosraspeln und Kokos-Chips bestreuen und trocknen lassen.

Mengenangabe: 25 Stiicke

Wartezeit ca. 2 stunden.

Zubereitungszeit ca. 1 Stunden.

pro Stiick ca.: 480 kcal; E13 g, F33 g, KH33 g

12.20 Leas Orangenriihrkuchen

4 Fier (gewogen) 80 g abgeriebene Orangenschalen

Zucker (im Gewicht der Eier) 10 g Mandelblittchen

Mehl (im Gewicht der Eier) etwas Backpulver

Butter (im Gewicht der Eier) evtl. Aprikosenmarmelade zum Bestreichen
100 g Korinthen von Smyrne evtl. Zuckerguss

5 cl Rum

Alle Zutaten auf Zimmertemperatur bringen.

Die Form schon mal buttern und mit Backpapier auslegen.

Das Mehl sieben, etwas Backpulver hinzugeben und sowohl die abgeriebenen Orangen-
schalen wie die Korinthen darin wélzen und wieder herausnehmen.

Die weiche Butter mit dem Mehl gut vermischen und die Eier nach und nach hinzugeben.
Nun die Friichte (abgeriebene Orangenschalen und Korinthen) und den Rum hinzugeben
und gut vermischen. Den Teig in die Backform geben mit Mandelblittchen bestreuen und
eine halbe Stunde ruhen lassen, danach im Ofen ca. 45 Minuten bei 180° C backen.

Den Kuchen aus der Form nehmen, auf ein Tortengitter legen, nochmals mit etwas Rum
betrdufeln und abkiihlen lassen.

Der Kuchen ist jetzt schon gut, aber wir konnen ihn auch noch mit warmer Aprikosenmar-
melade bestreichen und anschlieBend Zuckerguss dariiber geben.

Zum Fixieren eine Minute in den heilen Ofen tun. Abkiihlen lassen und mit halbsteifer
Sahne und Creme anglaise servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

12.21 Makronen-Orangen-Torte

90 g Butter 250 g Mascarpone
200 g Makronen 250 g Magerquark
5 Blatt weile Gelatine 75 g Puderzucker

6 gross. Orangen 2 EL Limettensaft

Butter schmelzen. Die Makronen zerkleinern und mit der Butter mischen. Den Rand einer
Springform (0 22 cm) auf eine Tortenplatte setzen. Die Brosel als Boden hineindriicken
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und 20 Minuten kaltstellen. Inzwischen die Gelatine einweichen. 1 Essloffel Orangenschale
abreiben, 200 ml Orangensaft, auspressen. Beides mit Mascarpone, Quark, Puderzucker
und Limettensaft verrithren. Die ausgedriickte Gelatine lauwarm auflésen und unterriihren.
Die Masse auf dem Boden glatt streichen, kiihl stellen. Zum Servieren mit, Makronenbro-
seln und Orangenfilets garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (ohne Kiihlzeit)

12.22 Mango-Orangen-Torte

Fiir den Teig: 1 unbeh. Orange, abger. Schale und Saft
2 Eier von
50 g Zucker 350 g Frischkise
50 g Mehl 100 g Zucker
25 g gemahlene Mandeln 150 ml Sahne
Fiir die Creme: Auferdem:
5 Blatt weille Gelatine Mangospalten und Orangenscheiben
2 Mangos,

Teig: Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Eier mit dem Zucker schaumig schlagen.
Mehl und Mandeln mischen, unterheben. Eine Springform (024 cm) fetten und den Teig
hineingeben. 15 Min. backen.

Boden aus dem Ofen nehmen und vorsichtig aus der Form 16sen. Auf einem Kuchengitter
vollig auskiihlen und etwa 2 Std. ruhen lassen.

Creme: Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Mangos schilen, das Fruchtfleisch vom
Stein schneiden. Mangostiicke mit Orangenschale piirieren. Die Gelatine ausdriicken und
bei schwacher Hitze im Orangensaft auflosen. In diinnem Strahl unter das Mangopiiree
rithren. Frischkise und Zucker unterziehen, Creme ca. 30 Min. in den Kiihlschrank stellen.
Die Sahne steif schlagen und unterheben, wenn die Masse zu gelieren beginnt.
Fertigstellung: Den Tortenboden waagerecht halbieren. Einen Tortenring um den unte-
ren Boden legen. Die Hilfte der Creme aufstreichen, den oberen Boden aufsetzen und
gleichméBig mit der iibrigen Creme bestreichen. Die Torte etwa. 3 Std. in den Kiihlschrank
stellen.

Den Ring entfernen und die Torte vor dem Servieren mit Mangospalten sowie Orangen-
scheiben belegen.

Mengenangabe: 10 Stiicke

Kiihlen ca. 3 1/2 Std.

Ruhen ca. 2 Std.

Backen ca. 15 Min.

Zubereitung ca. 45 Min.

pro Stiick: 240 kca; E7 g, F11 g, KH?26 g
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12.23 Marzipan-Orangen-Pralinees

1 Palette Pralinen-Hohlkugeln (63 Stiick) 100 g Puderzucker
300 g gehackte ungesalzene Pistazienkerne 150 ml Orangenlikor
200 g Marzipanrohmasse 200 g Vollmilchkuvertiire

Pralinenhohlkugeln in der Palette bereitstellen. 200 g Pistazien im Universalzerkleinerer
fein mahlen. Mit der Marzipanrohmasse, Puderzucker und Orangen-likorglatt verkneten.
Masse in einen Spritzbeutel mitfeiner Lochtiille fiillen und in die Hohlkugeln spritzen.
Kuvertiire grob zerkleinern und im heilen Wasserbad schmelzen. Ca. 4 EL davon in einen
Gefrierbeutel geben, eine Ecke abschneiden. Pralinen mit der Kuvertiire verschlieen und
fest werden lassen.

Ubrige Kuvertiire nochmals schmelzen. Pralinen mit einer Pralinengabel hineintauchen,
auf ein Abtropfgitter setzen und etwas anziehen lassen. Mit {ibrigen Pistazien bestreuen
und kiihl stellen.

Zubereitung ca. 40 Min.
pro Stiick: 90 kcal; E2 g, F5g, KHO g

12.24 Mini-Blutorangen-Torte mit Frischkise

3-4 Blatt Gelatine 200 g Vollmilchjoghurt

etwas Ol zum Einfetten 2 EL + 225 ml Blutorangensaft
100 g gezuckerte Loffelbiskuits 1 Pkg. Tortenguss, klar

80 g Bio-Butter, gesduert 40 g Zucker fiir den Tortenguss
400 g Frischkise 3 Blutorangen

1. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Auf einen geraden Teller oder eine kleine
Tortenplatte einen Tortenring oder Springformrand mit 20 cm Durchmesser legen und
den Tellerboden leicht einfetten. 2. Loffelbiskuits in einen Gefrierbeutel geben, Beutel
verschlieBen, Inhalt mit einem Topfboden fein zerbroseln. 3. Butter schmelzen, mit den
Broseln gut vermischen, Tortenboden damit auslegen, gut festdriicken. 4. Frischkise, Jo-
ghurt, 2 El Blutorangensaft glatt rithren. 5. 1/2 Pk. Tortenguss mit 75 ml Blutorangensaft,
20 g Zucker anriihren, aufkochen, vom Herd nehmen, Gelatine ausdriicken, nach und nach
unter den warmen Tortenguss rithren bis sie sich vollstindig aufgeldst hat. Masse dann
unter die Frischkdsecreme rithren. 6. Creme in die Springform geben, glatt streichen. 7.
Blutorangen schilen, weille Haut vollstindig entfernen, Filets zwischen den Trennh#uten
herausschneiden. 8. Filets auf der Torte verteilen. Restlichen Tortenguss, Blutorangensaft,
Zucker anriihren, aufkochen, tiber den Filets verteilen. 9. Torte mind. 3 Std. in den
Kiihlschrank stellen. Vor dem Servieren Springformrand bzw. Tortenring entfernen.

Mengenangabe: 1 Springform (O 20 cm):
Kiihlzeit: ca. 3 Std.
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Zubereitungszeit: ca. 30-35 Min.

12.25 Miinsterléinder Pfannkuchen-Orangentorte

Miirbeteigrezept: Masse fiir Orangencreme:
50 g Zucker 10 g Zucker
100 g Butter 10 g Speisestirke
150 g Mehl Type 405 oder 550 2 Eier
50 g Kuvertiire (Vollmilch oder Zartbitter, 55 ml frisch gepreten Orangensaft
je nach Geschmack) 45 ml Sahne
Ca. 8 Crepes: 1 Blatt Gelatine
30 g Kristallzucker 50 g Zucker
2 Eier (ganz) Fiir Orangen-Karamel-Sofle:
1 Eigelb 100 g Zucker
50 ml Sahne 90 ml frisch gepreBten Orangensaft
190 ml Vollmilch 20 ml Grand Marnier
90¢g Mehl Type 405 oder 550 Als Dekoration:
1/2 Vanillestange Die Filets einer ganzen Orange.
etwas Salz

Zubereitung Miirbeteig: Butter auf Raumtemperatur bringen und mit dem Zucker ver-
mischen. Mehl hinzufiigen und zu einem glatten Teig verkneten. Fiir zwei Stunden in
den Kiihlschrank stellen. Teig ca. 2, 5 mm dick ausrollen und in eine kleine Springform
(Durchmesser 18 cm) geben, im Ring ca. 2 cm hochdriicken. Bei 200°C ca. 10 min backen.
Nach dem Auskiihlen mit warmer Schokolade bepinseln.

Zubereitung Crepemasse: Zucker, Ei, Eigelb, Sahne, Vanille, Salz und Mehl glatt verriih-
ren, nach und nach Milch unter-riihren, dabei auf eine glatte Masse achten! Sollten sich
Klumpen bilden, so kann man die Masse durch ein feines Sieb gieen.

Zubereitung: Orangenfiillung: Gelatine in Wasser einweichen. Eier trennen, Zucker,
Saft, Eigelb und Sahne im Kochtopf verriihren. Diese Reihenfolge ist wichtig, ansonsten
miBlingt die Creme. Speisestirke hinzufiigen. Unter stindigem Riihren aufkochen.
Zeitgleich Eiklar und Zucker aufschlagen! Creme vom Feuer nehmen, ausgedriickte
Gelatine einriithren und geschlagenen Eischnee unterheben.

Zubereitung OrangensoBle: Orangensaft aufkochen und hei3 halten! (wichtig: heif3!)
Zucker stufenweise schmelzen. Wenn der Zucker vollkommen geldst ist, mit heilem Saft
abloschen, etwas einkochen lassen, bis eine sirupartige Konsistenz erreicht ist. Vom Feuer
nehmen, Grand Marnier einriihren.

Zusammensetzung der Torte: Die Crepes hauchdiinn in einer Pfanne backen, auskiihlen
lassen. Den Miirbeteigboden mit fliissiger Kuvertiire bestreichen - dann ein Crepe auflegen.
Darauf dann einen El. Orangencreme verstreichen, abschlieend Crepes und Orangencreme
abwechselnd schichten (unsere Empfehlung: 4 mal).

Als Dekoration: 4 Crepes mit Orangencreme fiillen, zusammenfalten und obendrauf legen.
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Mit Orangenfilet garnieren und die Orangensauce dariiber streichen.

Mengenangabe: 4 Personen

12.26 Nussecken mit Orangenmarmelade

fiir den Miirbeteig: 4 Eier
300 g Mehl 4 cl Orangenlikor
150 g Butter 250 g dunkle Kuvertiire
75 g Zucker

fiir die Orangenmarmelade:
2-3 Orangen, ungespritzt
2 Zitronen, ungespritzt

1 1/2 TL Backpulver
1 Pkg. Vanillezucker

1-2 Eier 500-600 ml Orangensaft
fiir die Fiillung: (entweder fertig gekauft oder selbst ge-
180 g Butter presst)
250 g Zucker 1 kg Gelierzucker.
600 g Haselniisse

Als erstes ist die Orangenmarmelade dran. Dazu etwas Schale von den ungespritzten
Friichten abreiben. Dann Orangen und Zitronen auspressen, bei Bedarf mit Fruchtsaft auf
ca. 750 ml auffiillen. Mit Gelierzucker (fiir die verschiedenen Sorten die Anleitungen auf
der Packung beachten) verrithren und aufkochen lassen, danach die zuvor abgeriebenen
Schalen der Orangen und Zitronen zugeben. Noch heifl in Gldser fiillen und abkiihlen
lassen. Fiir den Miirbeteig das Mehl in eine grofe Schiissel geben und ein Loch hin-
eindriicken. Die kalte Butter (am besten in Stiickchen) mit dem Zucker verriihren, dann
vorsichtig mit dem Ei vermischen und mit dem Mehl verkneten, bis eine homogene Masse
entsteht. Den fertigen Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und kiihl
stellen. AnschlieBend den Teig mit Mehl bestduben, auf einem Backblech ausrollen und mit
der Orangenmarmelade bestreichen. Fiir die Fiillung die Butter in einem Topf schmelzen,
den Zucker dazu geben und leicht karamellisieren lasen. Jetzt die Niisse mahlen (Grofe je
nach Geschmack) und dazu geben, zum Schluss mit Orangenlikér abschmecken. Die noch
warme Masse auf den Miirbeteig geben und ca. 40 bis 45 Minuten bei 160 bis 170 Grad
backen. Direkt nach dem Backen die Nussecken in kleine Dreiecke schneiden - warm ist
das am einfachsten und mit Kuvertiirestreifen dekorieren.

12.27 Orangen-Crépes-Torte ’Surprise’

300 g Mehl Salz
3/4 1 Milch 4 Orangen
6 Eier + 2 Eiweil} (Gr. M) 1 Honigmelone

2 EL + 125 g Zucker 100 ml Orangenlikor
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450 g Orangen-Marmelade 2 TL Zitronensaft
2-4 EL Butter/Margarine evtl. Kakao und Puderzucker zum Bestiuben

Mehl, Milch, Eier, 2 EL Zucker und 1 Prise Salz zum glatten Teig verrithren. Ca. 15
Minuten quellen lassen.

3 Orangen schilen, sodass die weile Haut vollstindig entfernt wird. Filets zwischen
den Trennhduten herausschneiden, Saft dabei auffangen, 1 Orange auspressen. Melone
halbieren, entkernen. Aus dem Fruchtfleisch Kugeln ausstechen. Orangensaft, Likor und 1
EL Marmelade erhitzen. Friichte darin marinieren.

Fett portionsweise in einer Pfanne (ca. 24 cm O) erhitzen. Aus dem Teig darin nacheinander
ca. 20 hauchdiinne Crépes backen.

Rest Marmelade erhitzen. Crépes damit bestreichen, auf einer ofenfesten Platte oder
einem Springformboden stapeln. Eiweil und Zitronensaft steif schlagen, dabei 125 g
Zucker einrieseln lassen. Torte damit einstreichen. Auf dem Blech im vorgeheizten Ofen
(E-Herd: 225 °C/Umluft: 200 °C/ Gas: Stufe 4) ca. 8 Minuten iiberbacken. Mit Kakao und
Puderzucker bestduben. Mit Friichten anrichten.

Mengenangabe: 10-12 Stiicke:
Zubereitungszeit ca. 2 Std.
pro Stiick ca.: 430 kcal / 1800 kJ; E11 g, F7g, KH74 g

12.28 Orangen-Crostata mit Pinienkernen

275 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbei- 2 Bio-Orangen

ten 400 g Schmand
70 g Puderzucker 180 g Zucker
100 g kalte Butter in Stiickchen 3 Eigelb

1 Ei 2 EL Pinienkerne

200 g Mehl und Puderzucker -L vermischen. Butter und Ei dazugeben und alles ziigig zu
einem glatten Teig verkneten. Diesen in Frischhaltefolie gewickelt 1 Stunde kalt stellen.
Den Backofen auf 190 °C Ober-/ Unterhitze vorheizen. Den Teig auf der leicht bemehlten
Arbeitsflache ausrollen, dann Boden und Rand einer Tarteform (0 26 cm) damit auslegen.
Den Boden mehrfach mit einer Gabel einstechen.

Die Orangen heifs abwaschen und trocken reiben. Die Schale von 1 Orange abreiben, dann
den Saft auspressen. Die andere Orange in diinne Scheiben schneiden.

Schmand, 100 g Zucker, Orangenschale, Saft und Eigelb verriihren. Ubriges Mehl dazu-
geben und alles griindlich vermengen. Die Creme auf den Boden geben und gleichmifBig
verstreichen. Die Crostata 25 Minuten im Ofen backen, bis die Fiillung gestockt ist. Mit
Alufolie abdecken, sollte sie drohen, zu dunkel zu werden.

Inzwischen die Pinienkerne ohne Zugabe von Fett in einer Pfanne anrésten. Herausnehmen
und auskiihlen lassen. Orangenscheiben, iibrigen Zucker sowie 100 ml Wasser in der Pfanne
aufkochen lassen. Alles ca. 20 Minuten sanft kdcheln lassen, bis ein Sirup entstanden ist,
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in dem die Orangenscheiben leicht karamellisieren.

Die Crostata aus dem Ofen nehmen und auskiihlen lassen. Kurz vor dem Servieren die
abgekiihlten kandierten Orangenscheiben auf der Crostata verteilen und die gerdsteten
Pinienkerne daraufstreuen. Die Crostata servieren.

Mengenangabe: 1 KUCHEN (0 26 CM)
Zubereitung 60 Min. zzgl. 1 Stunde Kiihlzeit

12.29 Orangen-Curd-Tortchen

Miirbeteig 4 unbeh. Orangen,
200 g Mehl nur von 2 die abgeriebene Schale,
1 Prise Salz und ganzer Saft (ergibt ca. 3 1/2 dl)
80 g Zucker 2 frische Eigelbe
1 unbeh. Orange, nur 1/2 abgeriecbene 30 g Butter
Schale 60 g Zucker
120 g Butter, in Stiicken, kalt 2 EL Maizena
1 Ei, verklopft 1 dl Wasser
2 EL Zucker

Orangen-Curd ) .
1 unbeh. Orange, in 8 Scheiben

Mehl, Salz, Zucker und Orangenschale in einer Schiissel mischen. Butter beigeben, von
Hand zu einer gleichmiéBig kriimeligen Masse verreiben.

Ei beigeben, rasch zu einem weichen Teig zusammenfiigen, nicht kneten. Teig flach
driicken, zugedeckt ca. 30 Min. kiihl stellen.

Formen: Teig zwischen einem aufgeschnittenen Plastikbeutel ca. 4mm dick auswallen.
8 Rondellen von je ca. 10cm O ausstechen, in die vorbereiteten Formchen legen, dicht
einstechen, ca. 15 Min. kiihl stellen.

Blindbacken: ca. 15 Min. in der unteren Hilfte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.
Herausnehmen, auf einem Gitter auskiihlen.

Orangen-Curd: Orangenschale und alle Zutaten bis und mit Maizena mit dem Schwingbe-
sen verrithren. Unter stindigem Riihren bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen. Sobald
die Masse bindet, die Pfanne sofort von der Platte nehmen, ca. 2 Min. weiterriihren.
Creme durch ein Sieb in eine Schiissel gieBen, auskiihlen. Wasser mit Zucker aufkochen.
Orangenscheiben bei kleiner Hitze ca. 5 Min. kdcheln. Herausnehmen, auskiihlen.

Fertig stellen: Orangen-Curd glatt rithren, in die Toértchenbddeli verteilen. Orangenscheiben
einschneiden, Tortchen damit verzieren.

Mengenangabe: 8 Formchen von je ca. 10 cm O, gefettet und bemehlt
Vor- und zubereiten: ca. 40 Min.

Kiihl stellen: ca. 45 Min.

Blindbacken: ca. 15 Min.

pro Person: 368 kcal / 1543 kJ; E5 g, F18 g, KH47 g
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12.30 Orangen-Dattel-Tortchen

100 g Datteln, entsteint, in Streifchen 1 EL Wasser
2 EL Orangenlikor 1 Ei, verklopft,
(z.B. Grand Marnier) oder Orangensaft zum Ankleben und Bestreichen der Verzie-
Miirbeteig fung
250 g Mehl Fiillung
80 g Zucker 2 kg Orangen
1/4 TL Salz Datteln im Grand Marnier
100 g Butter, in Stiicken, kalt 40 g Meringue-Schalen
1 Ei (ca. 53 g), verklopft 1 Ei, verklopft, zum Bestreichen

Datteln mit dem Grand Marnier in einer Schiissel mischen, ca. 30 Min. zugedeckt ziehen
lassen.

Teig auf wenig Mehl ca. 2 mm dick, rund auswallen. 8 Rondellen von je ca. 17 cm O
ausstechen, in die vorbereiteten Formchen legen, iiberstehenden Rand stehen lassen. Boden
und Rand mit einer Gabel dicht einstechen, ca. 30 Min. kiihl stellen.

Fiillung: Von den Orangen Boden und Deckel, dann Schale ringsum bis auf das Frucht-
fleisch wegschneiden. Fruchtfilets (Schnitze) mit einem scharfen Messer zwischen den
weillen Héutchen herausschneiden, in Wiirfeli schneiden, gut abtropfen, ohne Saft unter
die Datteln mischen. Meringue-Schalen in einem Plastikbeutel mit dem Wallholz grob
zerstoBBen, daruntermischen, Fiillung in die vorbereiteten Formchen verteilen. Vorstehenden
Teigrand locker iiber die Fiillung legen, dabei die Falten schon gleichmiBig verteilen, mit
Ei bestreichen.

Backen: ca. 25 Min. in der unteren Hilfte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens. Heraus-
nehmen, etwas abkiihlen, aus den Formchen nehmen, auf einem Gitter auskiihlen.

Mengenangabe: 8 kleine Backformchen von je ca. 10 cm O, gefettet
Backen: ca. 25 Min.

Ziehen lassen: ca. 30 Min.

Kiihl stellen: ca. 30 Min.

Vor- und zubereiten: ca. 1 Std.

Pro Stiick: 392 kcal / 1642 kJ; E7 g,F13 g, KH60 g

12.31 Orangen-Gugelhopf

1/2 Hefewiirfel 150 g Zucker
2 Orangen, Saft (11/2 dl) und abgeriebene 1 Prise Salz
Schale 2 Eier

100 g Margarine oder Butter 250 g Mehl

Vorbereiten: Form mit weicher Margarine oder Butter mit dem Pinsel einfetten, kurz kiihl
stellen, dann bemehlen. Bei beschichteten Formen eriibrigt sich das Bemehlen.
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Teig: Hefe mit dem Orangensaft auflosen. Margarine oder Butter weich rithren. Zucker,
Salz und Orangenschale darunterriihren. Eier dazugeben, weiterriihren, bis die Masse hell
ist. Orangensaft mit aufgeldster Hefe darunterriihren. Mehl unter die Masse riithren und in
die vorbereitete Form fiillen. Zugedeckt an einem warmen Ort bis 2 cm unter den Rand
aufgehen lassen.

Backen: GroBe Form ca. 35 Minuten in der unteren Hilfte des auf 180 Grad vorgeheizten
Ofens, kleine Formen bei 180 Grad ca. 20 Minuten.

Mengenangabe: 1 Form von 1,2 Liter

12.32 Orangen-Herz

Riihrteig 3 EL Saft
50 g Butter 300 g Mehl
150 g Rohzucker 2 TL Backpulver
1 Prise Salz 3 Orangen
4 Eier 75 g Puderzucker
2 unbehandelte Orangen, 1 1/2 EL Orangensaft

abgeriebene Schale und

Butter in einer Schiissel weich rithren. Zucker und Salz, dann ein Ei nach dem anderen
darunter rithren, weiterrithren, bis die Masse heller ist. Orangenschale und -saft darunter
rithren. Mehl und Backpulver mischen, darunter mischen. Den Teig in die vorbereitete
Form fiillen. Von den Orangen Boden und Deckel, dann die Schale ringsum bis auf das
Fruchtfleisch abschneiden. Orangen ldngs halbieren, quer in ca. 5 mm dicke Scheiben
schneiden, auf dem Teig verteilen.

Backen: ca. 55 Min. in der unteren Hailfte des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens. Heraus-
nehmen, leicht abkiihlen, aus der Form nehmen, auf einem Gitter auskiihlen. Puderzucker
und Orangensaft verrithren, bis eine dickfliissige Glasur entsteht. Orangen-Herz damit
bestreichen. Haltbarkeit: gut verpackt im Kiihlschrank ca. 3 Tage.

Mengenangabe: 1 Herz-Backform von 1 1/2 1 oder eine Springform von ca. 24 cm
Backen: ca. 55 Min.

Vor- und zubereiten: ca. 40 Min.

Pro Stiick (1/8): 355 kcal / 1487 kJ; E8 g, F9 g, KH 60 g

12.33 Orangen-Joghurt-Kuchen

1 Limone abgeriebene Schale einer unbehandelten
5 Eier Orange
100 g Zucker 200 g Joghurt

150 ml kaltgepresstes Rapsol 250 g Mehl
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2 TL Backpulver 200 g Zucker
1 Prise Salz 200 ml frischer Orangensaft
Backpapier

Eier und 100 g Zucker mit dem Schneebesen in der Kiichenmaschine schaumig schlagen.
Rapsol, abgeriebene Orangenschale von einer unbehandelten Orange und Joghurt nach
und nach dazugeben. Backofen auf 160-180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen. Mehl mit
Backpulver und einer Prise Salz mischen, auf die Eiermasse sieben und unterheben. Ein
Blech oder eine Backform mit Backpapier auslegen, Teig daraufgeben, glattstreichen und
etwa 45 Minuten backen. In der Zwischenzeit den Orangensaft aufkochen, den restlichen
Zucker darin auflosen. Mit einem Zestenrei3er die unbehandelte Limette diinn abschélen,
auspressen, Saft in den Sirup rithren und den Kuchen damit nach und nach trinken. Vor
dem Servieren mit den Limettenzesten garnieren. Tipp: Versuchen Sie nicht, den Kuchen
mit Puderzucker zu verzieren, dieser wird sofort aufgesogen.

Mengenangabe: 6 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

12.34 Orangen-Joghurt-Torte

Biskuitteig 250 ml Orangensaft
3 Eiweil 1 EL Zitronensaft
1 Pr. Salz 75 g Zucker
4 EL Zucker 75 g Marzipan
3 Eigelb 2 Dos. Joghurt natur 2 180 g
100 g Mehl 250 ml Sahne
Fiillung 2 Orangen
8 Blatt weile Gelatine Garnitur
1 unbehandelten Orange, Schale von 50 g Mandelblittchen.

Eiweil und Salz mit dem Handriihrgerit steifschlagen. Zucker einriegeln lassen und
weiterschlagen, Eigelb kurz untermischen, Mehl locker unter den Teig heben, nicht mehr
viel rithren. Eine Springform (0 24-26 cm) am Boden mit Pergamentpapier auslegen, den
Teig einfiillen, glattstreichen und backen.

Schaltung: 170 - 190°,2.Schiebeleiste v.u. 160 - 180°, Umluftbackofen 20-25 Minuten
Biskuit vom Rand l6sen, auf ein Tortengitter stiirzen, Papier entfernen, auskiihlen lassen.
Tortenboden auf eine Tortenplatte legen. Den Springformrand mit Pergamentpapier oder
Klarsichtfolie auskleiden, um den Biskuitboden legen.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Abgeriebene Orangenschale, Orangen-, Zitro-
nensaft und Zucker erhitzen, nicht kochen. Gelatine gut ausdriicken, in den Zitrussaft
geben und auflosen. Alles durch ein Sieb in eine Schiissel gieBen, etwas abkiihlen lassen.
Marzipan mit einer Gabel zerdriicken, mit Joghurt glattrithren, zur Gelatinemasse geben,
gut verriihren. Wenn die Masse am Rande anfingt, fest zu werden, steifgeschlagene
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Sahne und in kleine Stiicke geschnittene Orangen untermischen. Diese Masse auf den
Biskuitboden streichen. Einige Stunden oder iiber Nacht im Kiihlschrank zugedeckt fest
werden lassen.

Danach Springformrand entfernen. Mandelbldttchen in einer Pfanne leicht anrosten,
abgekiihlt den Tortenrand damit verzieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
3052 kcal / 12787 kJ; E83 g, F 146 g, KH 334 ¢

12.35 Orangen-Kuppel-Torte

Fiir den Miirbeteigboden: 75 g Speisestirke
50 g Puderzucker 10 g Kakao
100 g Butter Fiir den Belag:
150 g Mehl 3 Orangen

1 Prise Salz
1 Pkg. Vanillezucker
einige Tropfen Backdl *Zitrone’

1 Pkg. Instant-Puddingpulver ohne Kochen
(Mandarine oder Zitrone)

300 ml Orangensaft
Fiir den Schokoladenbiskuit: 5 Blatt Gelatine
6 Eier (zusammen ca. 350 g) 400 ml Sahne mit 30 % Fett
170 g Zucker 1/2 Pkg. klarer Tortenguf}
5 EL kochendes Wasser 1 EL Aprikosenmarmelade

1 Pkg. Vanillezucker
1 Prise Salz
80 g Mehl

Fiir die Garnierung:
gerdstete Mandelblittchen

Fiir den Miirbeteig die kalte Butter mit Puderzucker, Vanillezucker, Salz und Backdl *Zi-
trone’ in einer Schiissel oder auf der Tischplatte verkneten. Dann erst das Mehl dazugeben.
Je schneller man mit den Hénden arbeitet, desto schoner wird der Teig. Den Teig bis zur
Weiterverarbeitung mindestens 1/2 Stunde kiihl stellen. AnschlieBend ausrollen und in
eine ungefettete Springform (Durchmesser 26 cm) geben, den Boden leicht andriicken.
Einige Male mit der Gabel einstechen. Den Boden im vorgeheizten Ofen bei 180° etwa
10 - 15 Minuten backen. Er soll eine goldgelbe Farbe haben. AnschlieBend auf einem
Kuchengitter auskiihlen lassen.

Fiir den Schokoladenbiskuit den Backofen auf 175° vorheizen. Eigelb und Eiweil} trennen.
Eigelb mit 120 g Zucker, Vanillezucker, Salz und dem heiflen Wasser aufschlagen. Die
Masse muf3 sehr weil sein. In einer anderen Schiissel Eiwei3 aufschlagen und den
restlichen Zucker nach und nach einrieseln lassen. Eischnee unter die Eigelbmasse ziehen.
Mehl, Speisestirke und Kakao vermischen, dariibersieben und kurz unterheben.

Den Boden einer Springform (Durchmesser 26 cm) mit Backpapier auslegen, den Teig
einfiillen und 45 - 50 Minuten backen. Auskiihlen lassen. Fiir den Belag die Orangen
schilen, so da auch die weie Haut entfernt wird. Die Friichte in diinne Scheiben
schneiden. Mit diesen Orangenscheiben eine Kuppelform auslegen. (Ersatzweise eine



174 12 KUCHEN, GEBACK, PRALINEN

Glas- oder Keramikform oder ein Sieb nehmen; der Durchmesser mufl 26 cm sein.) Die
Sahne steif schlagen. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Das Puddingpulver mit
dem Orangensaft verrithren. Nun die Gelatine nach Packungsanweisung auflésen und unter
die Puddingcreme geben. Diese Creme kiihl stellen, bis sie Bahnen zieht, dann die steif
geschlagene Sahne unterheben. Etwas Creme in die Kuppelform fiillen. Den Biskuitboden
zwei mal durchschneiden (ihn also in drei Lagen zerteilen). Aus der mittleren Lage mit dem
Deckel einer Terrine von 18 cm Durchmesser einen Kreis ausschneiden. Diese Scheibe
Biskuit auf die eingefiillte Cremeschicht legen. Die restliche Creme einfiillen und mit einer
zweite n normal grofen Biskuitlage (also nicht ausgestochen) abdecken. Die Torte zwei
Stunden kalt stellen. Danach den Miirbeteigboden mit Aprikosenmarmelade bestreichen
und mit der bestrichenen Seite auf die Torte legen. Dann die Torte stiirzen und die Kuppel
abnehmen. Den Tortengufl nach Packungsanweisung herstellen und die Torte damit diinn
bepinseln. Den unteren Rand mit Mandelblittchen bestreuen.

Tipp: Von dem Biskuit werden nur zwei Lagen bendtigt, die dritte Lage kann man einfrieren
und fiir eine nichste Torte oder fiir ein Dessert verwenden.

12.36 Orangen-Mais-Cake

TEIG 3 Eiweil}
150 g 2-Minuten-Mais 1 Prise Salz
11/2 dl Orangensaft 200 g Mehl
125 g Butter oder Margarine 1 EL Backpulver
150 g Rohzucker GUSS
3 Eigelb 1 dl Orangensaft
200 g Orangenkonfitiire 100 ¢ Puderzucker
1 dl Rahm

ZUBEREITEN: Mais in eine Schiissel geben, Orangensaft dariibergiefen, ca. 5 Min.
quellen lassen. Butter oder Margarine in einer Schiissel weich rithren. Zucker und Eigelb
beigeben, weiterrithren, bis die Masse heller ist. Konfitiire, Rahm und Mais daruntermi-
schen. Eiweill mit dem Salz steif schlagen. Mehl und Backpulver mischen, lagenweise mit
dem Eischnee auf die Masse geben, mit dem Gummischaber sorgfiltig darunterziehen, in
die vorbereitete Form fiillen.

BACKEN: Ca. 60 Min. in der unteren Hilfte des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens. Form
herausnehmen.

GUSS: Orangensaft und Puderzucker so lange riihren, bis sich der Zucker aufgeldst hat.
Den heiflen Cake damit iibergieB3en. Leicht abkiihlen, erst aus der Form nehmen, wenn der
Guss aufgesogen ist. Cake auf einem Gitter auskiihlen, Backpapier entfernen.

TIP: Die Masse reicht auch fiir das Muffins-Blech (12 Stiick). Die Backzeit betrdgt nur ca.
30 Minuten.

VARIANTE: Anstelle von Orangensaft und Orangenkonfitiire Saft von rosa Grapefruits
und Grapefruitkonfitiire verwenden.
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LASST SICH VORBEREITEN: Cake ohne den Guss tiefkiihlen. Haltbarkeit: ca. 4
Wochen. Servieren: Cake auftauen, mit einem HolzspieBchen mehrmals einstechen, Guss
dariibergieflen.

Mengenangabe: 1 Backpapier ausgelegte Cakeform von 30 cm
Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
Backen: ca. 60 Min.

12.37 Orangen-Mandel-Kuchen

Fett und Mehl fiir die Form 300 g gemahlene Mandeln

6 Orangen (davon 3 unbehandelte) (z. B. ohne Haut)

6 Eier (Gr. M) 2 EL span. Weinbrand

1 Prise Salz (z. B. Brandy de Jerez)

150 g + 75 g Zucker 3 EL (ca. 30 g) Mandelkerne

Springform (24-26 cm) fetten und mit Mehl ausstduben. Die unbehandelten Orangen heif3
abwaschen, trockentupfen. Schale fein abreiben. Eier trennen. Eigelb, Salz und 150 g
Zucker cremig schlagen. Orangenschale und gemahlene Mandeln unterheben. Eiweif3 steif
schlagen. Portionsweise darunter ziehen. Masse in die Form streichen. Im heiflen Ofen
(E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) ca. 45 Minuten backen (evtl. nach ca.
30 Minuten abdecken). Kuchen herausnehmen und auskiihlen lassen. Die abgeriebenen
Orangen schilen, sodass die weifle Haut vollstindig entfernt wird. In Scheiben schneiden.
Ubrige Orangen auspressen (ca. 1/4 1 Saft). Saft und 75 g Zucker auf die Hilfte einkochen.
Brandy zugieBen, auskiihlen lassen. Kuchen mit den Orangenscheiben belegen. Mit
Mandelkernen bestreuen und mit Saft betrdufeln. Ca. 30 Minuten kalt stellen. Getrénk:
siiBer Sherry.

Mengenangabe: 12 Stiicke
Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Std. (ohne Wartezeit)
pro Stiick ca.: 310 kcal / 1300kJ; E9 g, F18 g, KH25 g

12.38 Orangen-Marzipan-Tortchen

4 Blitter weille Gelatine 175 g Joghurt

Orangenscheiben und Kirschen zum Bele- 50 g Marzipan-Rohmasse

gen 50 g Zucker

6 Miirbeteigtorteletts Saft und abgeriebene Schale von 2 unbehan-
125 g Schlagsahne delten Orangen

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Orangensaft und -schale mit Zucker erwérmen,
bis sich der Zucker 16st. Gelatine ausdriicken und darin unter Rithren auflosen. Marzipan
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kleinschneiden und mit der Fliissigkeit schaumig rithren. Joghurt unterziehen. Wenn die
Creme zu gelieren beginnt, Sahne steif schlagen und unterziehen. In kalt ausgespiilte
Formchen fiillen und fiir mindestens 4 Stunden kalt stellen. Auf Torteletts stiirzen und mit
Orangenscheiben und Kirschen garnieren. Tipp: Noch schneller geht‘s, wenn man die fest
werdende Creme mit einem Loffel direkt auf den Torteletts verteilt und kalt stellt.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 30

12.39 Orangen-Marzipansterne

300 g Backmarzipan Puderzucker, zum Auswallen
75 g Orangeat, fein gehackt 1 Beutel Haselnuss-Kuchenglasur (125 g)

Vorbereiten: Mandelmasse und Orangeat verkneten, auf Puderzucker ca. 5 mm dick
auswallen. Sterne von ca. 5 cm O ausstechen. Kuchenglasur nach Anleitung auf dem Beutel
fliissig machen.

Zubereiten: Sterne auf eine Gabel legen, Boden eintauchen, kurz abtropfen, auf Backpapier
legen und trocknen lassen.

Mengenangabe: 50 Stiick

12.40 Orangen-Nuss-Muffins

1 Prise Salz 1 TL Backpulver
100 g Puderzucker 70 g Speisestirke

1 unbeh. Orange, Saft und abger. Schale von 100 g Zucker

2 frische Eier 125 g Markenbutter
50 g gem. Haselniisse 150 g Mehl

Butter zerlassen, Muffinform damit ausstreichen, restliche Butter abkiihlen lassen. Zucker,
Salz, Mehl, Stirke, Backpulver und Niisse mischen. Eier verquirlen, fliissige Butter,
Orangensaft bis auf 3 EL sowie -schale unterriihren. Eiermasse mit einem Loffel so
unter die Mehlmischung ziehen, dass diese gerade gebunden ist. Auf die Muffinférmchen
verteilen und im heilen Ofen bei 200°C 20 Minuten backen. Puderzucker mit restlichem
Orangensaft glattriihren, abgekiihlte Muffins damit bepinseln und trocknen lassen.

12.41 Orangen-Ringli
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150 g Butter 25 g Kakaopulver

150 g Zucker 250 g Mehl

1 Prise Salz 200 g Bitterorangen-Konfitiire
2 Eier wenig Puderzucker

70 g Schokoladepulver

Butter in einer Schiissel weich rithren. Zucker, Salz und Eier beigeben, rithren, bis die
Masse hell ist. Schokolade- und Kakaopulver dazusieben, Mehl beigeben. Zu einem Teig
zusammenfiigen. Zugedeckt ca. 2 Std. kiihl stellen.

Formen: Teig ca. 30 Min. vor dem Auswallen aus dem Kiihlschrank nehmen. Portionen-
weise auf wenig Mehl 2 mm dick auswallen. Rondellen von ca. 5 cm O ausstechen, auf
ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Bei der Hilfte der Guetzli mit einem runden
Formchen die Mitte ausstechen, ca. 15 Min. kiihl stellen.

Backen: ca. 6 Min. in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens. Herausnehmen,
auskiihlen.

Fiillen: Konfitiire in einem Pfiannchen warm werden lassen, glatt rithren, auf die flache
Seite der Bodeli verteilen. Deckeli mit Puderzucker bestduben, auf Bodeli setzen.

Lisst sich vorbereiten - Ungebacken: Teig tiefkiihlen. Haltbarkeit: ca. I Monat. Auftauen:
iiber Nacht im Kiihlschrank oder 2-3 Std. bei Raumtemperatur. - Gebacken: Guetzli ca. 1
Woche im Voraus backen, in einer Dose gut verschlossen kiihl und trocken aufbewahren.
Guetzli ohne Fiillung tiefkiihlen. Haltbarkeit: ca. 1 Monat. Auftauen: auf einem Teller oder
Gitter ca. 30 Min. bei Raumtemperatur.

Mengenangabe: 50 Stiick

Backen: ca. 6 Min.

Kiihl stellen: ca. 2 1/4 Std.

Vor- und zubereiten: ca. I Std.

Pro 100 g: 347 kcal / 1450 kJ; E5 g, F15g, KH 48 g

12.42 Orangen-Sables

175 g Butter und
75 g Zucker 1 EL Saft
1 Prise Salz 250 g Mehl

1 unbehandelte Orange, abgeriebene Schale 4 dunkle Schokoladesténgeli (je ca. 20 g)

Butter in einer Schiissel weich rithren. Zucker, Salz, Orangenschale und -saft darunter
riihren, weiterrithren, bis die Masse hell ist. Mehl beigeben, zu einem festen Teig zusam-
menfiigen.

Formen: 4 Rollen von je ca. 3 cm O formen. Je 1 Rolle auf eine Klarsichtfolie legen, flach
driicken, sodass ein Rechteck von ca. 9x 11 cm entsteht. Schokoladestingeli darauflegen
und mit Hilfe der Folie zu einer Rolle von ca. 3 cm O formen. In Klarsichtfolie wickeln,
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ca. 15 Min. in den Tiefkiihler geben. Rollen ohne Druck mit dem Messer (z. B. Tomaten-
messer) in 5 mm dicke Scheiben schneiden, mit geniigend Abstand auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen. Sofort backen, Rest kiihl stellen.

Backen: 8-9 Min. in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens. Herausnehmen, auf
einem Gitter auskiihlen.

Lisst sich vorbereiten - Ungebacken: gefiillte Rollen tiefkiihlen. Haltbarkeit: ca. 1 Monat.
Vor dem Backen bei Raumtemperatur ca. 10 Min. antauen, in Scheiben schneiden. Backzeit
betrdgt ca. 10 Minuten. - Gebacken: Giitzli ca. 1 Woche im Voraus backen, in einer Dose
gut verschlossen kiihl und trocken aufbewahren. Giitzli tiefkiithlen. Haltbarkeit: ca. 1
Monat. Auftauen: auf einem Teller oder Gitter bei Raumtemperatur ca. 1 Stunde.

Mengenangabe: 60 Stiick

Backen: 8-9 Min.

Kiihl stellen: ca. IS Min.

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.

Pro 100 g: 461 kcal / 1928 kJ; E6 g, F27 g, KH49 g

12.43 Orangen-Sahne-Torte

Fiir den Teig: 2 Dos. Fruchtcocktail (je 425 ml) oder
100 g weiche Butter Mandarinen
100 g Zucker 6 Blatt weille Gelatine
1/2 Pkg. Vanillinzucker 400 ml Sahne
1 Prise Salz 3 EL Puderzucker
1/2 unbeh. Orange, abger. Schale von 1 EL Orangenlikor
2 Eier 2 EL Orangensaft
100 g Mehl

Zum Garnieren.:

1 TL Backpulver, gestr. 8 Blatt weile Gelatine

1/2 Orange, Saft von

0 250 ml Maracujasaft
1 Pkg. Vanillinzucker 100 ml Sahne
Fiir Fiillung und Orangensahne: 1/2 Pkg. Vanillinzucker
1 Pkg. Vanillepuddingpulver Limettenscheiben

Butter, Zucker, Vanillinzucker, Salz, Orangenschale, Eier verriihren. Backofen auf 180
Grad vorheizen. Mehl, Backpulver mischen und sieben. Nach und nach unter die Eimasse
rithren. Teig in eine gefettete Springform (0 26 cm) fiillen, ca. 25 Min. backen. Etwas
abkiihlen lassen, aus der Form 16sen und vorsichtig auf eine Tortenplatte setzen.
Orangensaft und Vanillinzucker verrithren und mit einem Backpinsel auf den Tortenboden
streichen.

Puddingpulver mit 3-4 EL Saft von den Dosenfriichten glatt rithren. Friichte samt Rest-Saft
aufkochen. Puddingpulver einrithren und kurz aufkochen lassen. Warme Fruchtmasse auf
den Tortenboden streichen und kiihl stellen.

Fir die Orangensahne die Gelatine einweichen. Sahne, Puderzucker steif schlagen.
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Orangenlikor und -saft unterziehen. Gelatine tropfnass auflosen, einrithren. Die Torte
ringsherum mit Orangensahne einstreichen.

Fiir die Garnierung die Gelatine in Maracujasaft einweichen und unter Riihren bei schwa-
cher Hitze auflosen. Masse auf eine Tortenplatte mit hohem Rand gielen und fest werden
lassen. Sterne o. A. ausstechen. Sahne und Vanillinzucker steif schlagen. Sahnetupfen auf
die Torte spritzen. Torte mit Sternen und Limettenscheiben garnieren.

Mengenangabe: 12 Stiicke

Zubereitung ca. 45 Min.

Backen ca. 25 Min.

pro Stiick: 300 kcal; E3 g, F21 g, KH22 g

12.44 Orangen-Schnecken

250 g + etwas Mehl 1 Ei (Gr. M)

50 g + 50 g + etwas + 100 g Puderzucker 200 g Marzipan-Rohmasse
1 Prise Salz 150 g Orangenmarmelade
1 Pkg. (6 g) gerieb. Orangenschale 1 unbehandelte Orange
(gibt’s fertig zu kaufen) Backpapier

125 g kalte Butter/Margarine

250 g Mehl, 50 g Puderzucker, Salz, Orangenschale, Fett in Stiickchen und Ei erst mit den
Knethaken des Handriihrgerites verkneten und dann kurz mit den Héinden glatt verkneten.
Zugedeckt ca. 1 Stunde kalt stellen. Marzipan fein wiirfeln. Mit 50 g Puderzucker verkne-
ten. Auf wenig Puderzucker zum Rechteck (ca. 28 x 32 cm) ausrollen. Backbleche mit
Backpapier O auslegen. Teig auf wenig Mehl zum Rechteck (ca. 28 x 32 cm) ausrollen. Mit
Marmelade bestreichen, Marzipan-Rechteck darauf legen. Der Lange nach halbieren. Beide
Platten von der Lingsseite her fest aufrollen. Rollen in je ca. 25 Scheiben H schneiden.
Auf die Bleche legen, evtl. etwas flach driicken. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200
°C/Umluft: 175 °C/ Gas: Stufe 3) ca. 14 Minuten backen. Auskiihlen lassen. Orange heif3
waschen, trockenreiben. Die Schale mit einem Juliennereifler in feinen Streifen abziehen,
den Saft auspressen. 100 g Puderzucker und 2 EL Orangensaft verriihren. Plitzchen diinn
damit bestreichen und mit Orangenschale bestreuen. Trocknen lassen.

Mengenangabe: 50 Stiick:

Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Std.

Wartezeit ca. 2 Std.

pro Stiick ca.: 60 kcal /250kJ; E1 g, F2g, KH8 g

12.45 Orangen-Schnitzchen
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3 Eigelb, von hartgekochten Eiern, mit der GARNITUR

Gabel fein zerdriickt 75 g Puderzucker,

75 g Zucker mit wenig Orangensaft zu einer Glasur an-
1 Prise Salz geriihrt

1 Orange, nur abgeriebene Schale 6 kandierte Orangenscheiben, in kleinen
250 g Mehl Schnitzen

200 g Margarine oder Butter, kalt, in Stiicken

Teig: Alle Zutaten bis und mit Mehl in einer Schiissel mischen. Margarine oder Butter
beigeben, mit beiden Hinden reiben, bis alles gleichmaBig kriimelig ist. Zu einem Teig
zusammenfiigen, nicht kneten und 1 Stunde kiihl stellen.

Formen: Teig 3-4 mm dick auswallen, Rondellen von 10 cm O ausstechen, in je 6 Schnitze
schneiden und auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Nochmals kurz kiihl stellen.
Backen: ca. 8 Minuten in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.

Garnieren: Guetzli diinn mit Puderzuckerglasur bestreichen, sofort mit den kandierten
Orangenschnitzen belegen, trocknen lassen.

Tipps - Teig zwischen Backpapier oder einem aufgeschnittenen Tiefkiihlbeutel auswallen.
- Statt kandierte Orangenscheiben kandierte Orangenwiirfelchen verwenden.

Mengenangabe: 100 Stiick

12.46 Orangen-Schoko-Torte mit Joghurtcreme

Fiir den Biskuit 1 EL Orangenlikor (z. B. *Cointreau’)
5 Eier 100 g Zucker
150 g Zucker 1 Pkg. Vanillinzucker
1 Pkg. Vanillezucker 400 ml Sahne
1 Prise Salz 100 g Kuvertiire
180 g Mehl Auferdem:
1 TL Backpulver 400 ml Sahne

Fiir die Fiillung: 2 Pkg. Sahnesteif
10 Blatt weifle Gelatine 100 g gehackte Mandeln
3-4 Orangen 100 g Schokoladenraspel
500 g Vanillejoghurt 1 Orange

Biskuit: Eier trennen. Eigelbe mit 2 EL heilem Wasser schaumig schlagen. 70 g Zucker,
Vanillinzucker und Salz dazugeben, zu einer dicklichen Creme rithren. Eiweifl mit iibrigem
Zucker zu steifem Schnee schlagen. 1/3 des Ei-schnees unter die Eigelbmasse heben. Mehl
und Backpulver mischen, dariiber sieben. Mit dem restlichen Eischnee unterheben.

Ofen auf 175 Grad vorheizen. Boden einer Springform (0 26 cm) mit Backpapier auslegen.
Masse einfiillen, glatt streichen und 25-30 Min. backen. Auskiihlen lassen.

Fiillung: Gelatine einweichen. Orangen dick schélen, dabei die weille Haut mitentfernen.
Filets aus den Trennhéduten herausschneiden. Joghurt, Likor, Zucker und Vanillinzucker
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verrithren. Gelatine ausdriicken, auflésen und in diinnem Strahl unter die Joghurtmasse
ziehen. Etwa 30 Min. kiihlen.

Sobald die Joghurtmasse zu gelieren beginnt, die Sahne steif schlagen und unterheben.
Creme halbieren. Die Orangenfilets unter die eine Hilfte ziehen. Die Kuvertiire zerkleinern,
im heiflen Wasserbad schmelzen und unter die iibrige Creme riihren.

Fertigstellung: Biskuit 2-mal waagerecht durchschneiden. Unteren Boden mit der Oran-
gencreme bestreichen. 2. Boden darauf setzen. Die Schokocreme darauf streichen, mit dem
3. Boden bedecken. Ca. 4 Std. kiihlen.

Sahne mit Sahnesteif steif schlagen. Torte rundherum mit 3 /4 der Sahne bestreichen. Die
ibrige Sahne in einen Spritzbeutel fiillen und als Tuffs auf die Torte spritzen. Die Torte mit
Mandeln und Schokoraspeln verzieren. Orange schilen, filetieren, Filets halbieren und auf
die Sahnetuffs setzen.

Mengenangabe: 16 Stiicke

Zubereitung ca. 60 Min.

Backen ca. 30 Min.

Kiihlen ca. 4 1/2 Std.

pro Stiick: 400 kcal; E10 g, F26 g, KH40 g

12.47 Orangen-Schokoplitzchen (Abwandlung Grundrezept Miirbeteig)

200 g Mehl 1 gestr. TL Backpulver

60 g Speisestirke 100 g gehackte Zartbitterschokolade

125 g Butter 1/2 Fldschchen Orangendl

100 g Zucker (wahlweise 1 TL Orangenschalengewiirz)

1 Ei (GréBe M)

Mehl, Speisestirke und Backpulver vermischen und sieben. Die Mehlmischung auf die
Backfldche geben und eine Mulde reindriicken. In die Mulde das aufgeschlagene Ei geben.
Zucker auf den Mehlrand streuen und die zimmerwarme Butter in Flockchen auf den
Mehlrand geben. Die Schokostiickchen um den Mehlrand streuen. Das Orangendl in die
Mitte traufeln. Mit einem Loffelstiel das Ei mit den Zutaten verriihren, bis sich ein Brei
ergibt. Wenn der Teig nicht mehr stark an den Hénden klebt, kann man ihn kneten. Dann
den Teig halbieren. Die eine Hélfte zu einer Rolle von etwa drei Zentimetern Durchmesser
rollen. Die andere auf ein Schneidebrett legen, mit einem weiteren Brettchen bedecken
und den Teig so driicken, dass eine rechteckige Form entsteht. Beide Teige mit einer
Klarsichtfolie bedecken und fiir eine halbe Stunde in das Gefrierfach stellen. Dann den
angefrorenen Teig rausnehmen und mit einem scharfen Messer in 0,5 Zentimeter dicke
Scheiben und Quadrate schneiden. Die Pldtzchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
legen und fiir 15 Minuten bei 180 bis 200 °C goldbraun backen.
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12.48 Orangen-Schokostern

200 g weiche Butter 1/2 Pkg. Backpulver

250 g Zucker 1 unbeh. Orange, abger. Schale von
1 Pkg. Vanillezucker 120 ml Orangensaft

1 Prise Salz 75 g Schokorollchen

4 Eier 200 g Glasur Feinherb

225 g Mehl weille Dekorschrift

50 g Speisestirke

Backofen auf 175 Grad (Umluft 155 Grad) vorheizen. Butter mit Zucker, Vanillezucker
sowie Salz schaumig schlagen. Eier einzeln einriihren. Mehl, Speisestirke, Backpulver
und Orangenschale mischen, im Wechsel mit dem Orangensaft zufiigen. Schokordllchen
unterheben.

Teig in eine gefettete sowie mit Mehl ausgestiubte Sternform (1,5 1 Inhalt) fiillen und
ca. 50 Min. backen. Etwas in der Form abkiihlen lassen, herauslosen und auf einem
Kuchengitter ganz auskiihlen lassen.

Die Glasur nach Packungsangabe im warmen Wasserbad schmelzen, auf den Kuchen
streichen und trocknen lassen. Dekorschrift erwdrmen und in Linien dariiberziehen. Stern
evtl. mit Pistazien und kandierten Friichten verzieren.

Mengenangabe: 12 Stiicke
Zubereitungszeit: 45 Min.
Pro Stiick: 445 kcal; E7 g, F22 g, KH55 g

12.49 Orangen-Torte

1 Pkg. Miirbeteig (500 g) 1 Becher Mascarpone (100 g)

FULLUNG: Orangen-Mousse 11/2dl Orar%gensaft (f:a. 2 Stiick) '
1/2 Orange, nur abgeriebene Schale 3 Blatt Gelatine, kurz in kaltem Wasser ein-

3 EL tiefgekiihltes Orangensaftkonzentrat, gelegt, abgetropft .
1 Becher Halbrahm (1,8 dl), steif geschla-

aufgetaut,
oder Orangenkonfitiire gen ) .
2 EL Grenadine Orangenscheiben und Orangenfilets, fiir die
Garnitur

50 g Zucker. ca.

Formen: Teig 3-4mm dick auswallen, gefettetes Wahenblech damit auslegen. Boden mit
einer Gabel dicht einstechen. Ca. 15 Minuten kiihl stellen.

Blindbacken: 20-25 Minuten in der unteren Hilfte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.
Fiillung: Alle Zutaten bis und mit Mascarpone mit dem Schwingbesen verriihren. Oran-
gensaft darunterrithren. Gelatine mit wenig Wasser im heilen Wasserbad nur so lange
erwirmen, bis sie fliissig ist. Mit 2 El Mascarpone-Masse mischen und sofort gut unter
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die restliche Creme riithren. Schiissel ins kalte Wasserbad stellen, bis die Masse erst am
Rand leicht fest ist, glattrithren. Schlagrahm darunterziehen. Fiillung auf den ausgekiihlten
Boden giefen, glattstreichen. Zugedeckt im Kiihlschrank fest werden lassen, garnieren.
Die Zitrusfriichte in unseren Rezepten konnen nach Belieben ausgetauscht werden

Mengenangabe: 1 Wihenblech von 24 cm O

12.50 Orangen-Tropfen

125 g Margarine oder Butter 200 g Mehl

100 g Zucker 50 g Maizena

2 Eigelb Glasur

1 Prise Salz 80 g dunkle Schokolade
2 EL Orangensaft

1 EL Margarine oder Butter
2 EL Grand Marnier oder Orangensaft
Orangeat oder Zuckersternli zum Garnieren

1 EL Grand Marnier
50 g gewiirfeltes Orangeat,
mit dem Wiegemesserfein gehackt

Margarine oder Butter weich riithren, Zucker, Eigelb und Salz dazumischen und riihren, bis
die Masse hell ist. Orangensaft, Grand Marnier und Orangeat daruntermischen, Mehl und
Maizena mischen, zugeben und zu einem Teig zusammenfiigen. Mindestens 1 Stunde oder
iiber Nacht zugedeckt kiihl stellen. Den Teig auf Mehl 3-4 mm dick auswallen, ausstechen,
auf ein mit Blechreinpapier belegtes Blech legen, evtl. kurz kiihl stellen.

Backen: ca. 12 Minuten in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.

Fiir die Glasur zerbrickelte Schokolade oder Kuvertiire und Margarine oder Butter mit
Grand Marnier oder Orangensaft in einer Pfanne langsam schmelzen, glattriihren.

Die erkalteten Guetzli zur Hilfte in die fliissige Schokolade tauchen oder mit einem Pinsel
tiberziehen.

Orangeat oder Zuckersternli auf die noch feuchte Glasur setzen, trocknen lassen.

12.51 Orangen-Tuiles

50 g Mehl und

150 g Zucker 1 dl Saft

1 Prise Salz 50 g Butter oder Margarine, fliissig, leicht
60 g geschilte Mandeln, gemahlen abgekiihlt

1 unbehandelte Orange, abgeriebene Schale

Alle Zutaten gut verriihren, Teig mindestens 1 Std. zugedeckt kiihl stellen.
BACKEN: Pro Tuile 1 El Teig auf einem mit Backpapier belegten Blech zu einem Kreis
von ca. 10 cm ausstreichen. Ca. 5 Min. in der Mitte des auf 170 Grad vorgeheizten Ofens



184 12 KUCHEN, GEBACK, PRALINEN

backen, bis der Teig kleine Bldschen bildet, herausnehmen, auskiihlen. Die néchsten ca. 8
Tuiles auf Backpapier ausstreichen und vorbacken, dann mit den letzten ebenso verfahren.
AnschlieBend nacheinander alle nochmals ca. 4 Min. backen, bis die Tuiles goldbraun sind.
Herausnehmen, noch heif} iiber ein Wallholz legen, auskiihlen.

LASST SICH VORBEREITEN: Tuiles in einer Dose gut verschlossen kiihl und trocken
aufbewahren. Haltbarkeit: ca. 1 Woche.

Meniivorschlag: - Friihlings-Feuilletes - Kalbskoteletts mit Olivenhaube und Friihlingsge-
miise - Erdbeer-Softeis mit Orangen-Tuiles

Mengenangabe: 24 Stiick
Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.
Kiihl stellen: ca. 1 Std.

12.52 Orangen-Weincreme-Torte

Teig Fiillung
4 Eigelb 2 Eigelb
3 -4 El. warmes Wasser 80 g Zucker
160 g Zucker 1/81 WeiBwein
1 Pkg. Vanillinzucker 3 EL Orangensaft
4 Eiweil3 1 EL Zitronensaft
80 g Mehl 6 Blatt Gelantine
80 g Speisestirke 2 Eiweil}
1 gestr. T1. Backpulver 1/2 1 Sahne

Teigzutaten zu einem Biskuitteig verarbeiten, dann in eine mit Pergamentpapier ausgelegte
Springform fiillen. Bei 180 °C (G:2) 40 Minuten backen. Ausgekiihlt 2 mal durchschnei-
den.

Fiir die Fiillung Eigelb, Zucker und Fliissigkeit verrithren. Die eingeweichte, aufgeloste
Gelatine unterrithren. Wenn die Creme zu gelieren beginnt, Eischnee und die Hilfte der
geschlagenen Sahne unterziehen. Die Torte fiillen, mit Sahne bestreichen, mit Sahnetupfen
und Orangenscheiben verzieren.

Backzeit 40 Minuten

12.53 Orangen-Windbeutel

Briihteig 1 unbehandelte Orange,
2 dl Wasser nur 1/2 abgeriebene Schale
50 g Butter 120 g Mehl
1 Prise Salz 2-3 Eier, verklopft

2 EL Zucker
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Orangensalat 300 g Blancbattu
2 Orangen 1 unbehandelte Orange,
1 EL Orangenlikor (z.B. Cointreau) nur 1/2 abgeriebene Schale
1 EL Zucker 3 EL Zucker

3 Pkg. Rahmbhalter

Fiillung
Puderzucker zum Bestduben

Wasser mit Butter, Salz und Zucker aufkochen, die Orangenschale beigeben, Hitze
reduzieren. Mehl auf einmal beigeben, mit einer Kelle ca. 1 1/2 Min. riihren, bis sich ein
geschmeidiger TeigkloB bildet, der sich vom Pfannenboden 16st. Teig in eine Schiissel
geben, etwas abkiihlen. Nur so viel Ei portionenweise darunterrithren, bis der Teig weich
ist, aber nicht zerflieft.

Formen: Teig in einen Spritzsack mit glatter Tiille (ca. 14mm O) geben. Die 16 Windbeutel
mit genligend Abstand auf ein mit Backpapier belegtes Blech spritzen. Fiir jeden Windbeu-
tel ohne abzusetzen ein enges U von ca. 7 cm Lénge spritzen und weiter ohne abzusetzen
eine Teigbahn dariiberspritzen.

Backen/Trocknen: Ca. 35 Min. in der Mitte des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens. Ofen
nie 6ffnen! AnschlieBend im ausgeschalteten, leicht gedffneten Ofen ca. 15 Min. trocknen,
herausnehmen, auf einem Gitter auskiihlen, quer halbieren.

Orangensalat: Von den Orangen Boden und Deckel, dann Schale ringsum bis auf das
Fruchtfleisch wegschneiden. Orangen achteln, in ca. Smm dicke Scheiben schneiden.
Orangen mit dem aufgefangenen Saft, dem Likor und dem Zucker mischen, zugedeckt ca.
30 Min. marinieren.

Fiillung: Blanc battu mit Orangenschale, Zucker und Rahmhalter mit den Schwingbesen
des Handriihrgerétes steif schlagen.

Servieren: Die Fiillung auf den Bdden der Windbeutel verteilen, Deckel darauflegen.
Windbeutel auf Tellern anrichten, Orangensalat daneben anrichten. Mit Puderzucker
bestduben, sofort servieren.

Hinweis: Damit die Creme nicht bitter wird, erst kurz vor dem Servieren zubereiten.

Mengenangabe: ca. 16 Stiick

Marinieren: ca. 30 Min.

Backen/Trocknen: ca. 50 Min.

Vor- und zubereiten: ca. 45 Min.

Pro Stiick: 95 kcal /397 kJ; E4 g, F3g, KH 12 ¢

12.54 Orangen-Zimt-Kekse

1 Prise Salz 1 Msp. Backpulver
Zuckerperlen, Schokodekor oder Hagel- 300 g Mehl

zucker zum Verzieren 2 Eier

250-350 g Puderzucker 1-2 TL gemahlener Zimt

Mehl zum Bearbeiten 125 g Zucker
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1 unbeh. Orange 125 g Butter

Nimm die Butter aus dem Kiihlschrank, schneide sie klein und lass sie weich werden.
Wasche die Orange mit sehr warmem Wasser ab und trockne sie mit Kiichenpapier gut ab.
Reibe die Schale der Orange fein ab, so dass die weille Innenhaut nicht mit abgeldst wird.
Halbiere die Orange und presse den Saft aus. Verknete 1 EL Orangensaft mit der abgeriebe-
nen Schale, der gewiirfelten Butter, Zucker, Salz, Zimt, Eiern, Mehl und Backpulver rasch
zu einem glatten Miirbeteig - das geht am besten mit den Knethaken des Handriihrgerits
oder in einer groflen Schiissel von Hand. Wenn der Teig glatt ist, forme daraus eine
Kugel, wickle sie in Folie und kiihle sie mindestens 1 Stunde im Kiihlschrank. Heize den
Backofen auf 175 °C vor. Rolle ein Viertel vom gekiihlten Teig auf wenig Mehl auf der
Arbeitsflache ca. 4-5 mm dick aus. Stell den iibrigen Teig wieder in den Kiihlschrank.
Stich mit Ausstechformen Figuren aus und lege sie auf mit Backpapier belegte Backbleche.
Knete die Teigreste wieder zusammen, gib etwas frischen Teig aus dem Kiihlschrank dazu
und rolle ihn wieder aus. Fahre so fort, bis der gesamte Teig verarbeitet ist. Backe die Kekse
im heiflen Backofen 12-15 Minuten goldgelb, setze sie dann vorsichtig auf ein Kuchengitter
und lass sie auskiihlen. Streiche fiir den Guss den Puderzucker durch ein Sieb, riihre ihn
mit dem {iibrigen Orangensaft und etwas Wasser glatt und bestreiche die Kekse damit.
Verziere sie nach Wunsch mit Zuckerperlen, Schokodekor oder Hagelzucker und lasse sie
fest werden. Wenn Du bunte Kekse haben mochtest, teile den angeriihrten Zuckerguss in
mehrere Portionen und fiarbe die Portionen mit verschiedenen Lebensmittelfarben nach
Waunsch ein, bevor du die Kekse damit bestreichst. Wenn Du keine unbehandelte Orange
bekommst, nimm stattdessen 1 Tiitchen Orangenschalenaroma (6 g) und verwende fiir den
Saft eine behandelte Orange.

Mengenangabe: 6 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

12.55 Orangenblitter

1 Prise Salz 3 unbeh. Orangen
150 g Puderzucker 3 Eigelb

Butter fiir das Blech 100 g Zucker

275 g Mehl 130 g Markenbutter

Butter, Zucker und Eigelb schaumig rithren. Schale von 2 Orangen fein abreiben, mit Salz
und Mehl zufiigen und verkneten. Teig ca. 4 mm dick ausrollen, Blétter ausstechen und
auf ein gefettetes Blech legen. Im heilen Ofen bei 200°C 10-15 Minuten backen. Fiir die
Glasur Schale der restlichen Orange abreiben, Saft auspressen. Puderzucker mit 1-2 EL
Saft glattrithren, Blitter damit bestreichen, mit Orangenschale verzieren.

12.56 Orangencreme-Torte
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250 g Butter 250 ml Sahne

150 g Puderzucker 4 EL Aquavit

250 g gehackte Mandeln 60 Loffelbisquits

6 Eigelb 5 Orangen mit unbehandelter Schale

Butter, Zucker und Eigelb schaumig schlagen. 4 EL fliissige Sahne, Aquavit, Mandeln
hinzufiigen und alles gut verrithren. Zum Schluf} die Schale einer Orange abreiben und
dazugeben, nochmals umriithren. Die restlichen Orangen schilen und filetieren oder in
Scheiben schneiden. Loffelbisquits ganz kurz in Milch einweichen und anschliefend in
einer groBen Schiissel (Durchmesser ca. 25 bis 26 cm) auslegen. Die Hilfte der Oran-
gencreme darauf geben, dann eine Lage Organgenfilet-Scheiben und wieder eingeweichte
Loffelbisquits. Die restliche Orangencreme darauf verstreichen und mit den letzten
Loffelbisquits abdecken. Bis zum Servieren kaltstellen (mindestens 12 Stunden kiihlen,
damit sie fest wird und sich stiirzen 146t). Nach dem Stiirzen mit geschlagener Sahne und
Orangenstiickchen garnieren.

12.57 Orangencreme-Torte

200 g Zucker 3 Eigelb

125 g Mehl 100 g Zucker

1 Msp. Salz 1 unbeh. Orange, Schale von
6 EL heiBles Wasser 10 g Mehl

1 Pkg. Vanillezucker 100 g Butter

6 Eier 4 ml Orangenlikor

75 g Maisstirke 2 Orangen

75 g Butter 100 g Apfel-Gelee

0.3 1 Milch 100 g Brombeeren

Eier trennen. 6 Eigelb mit dem heilen Wasser lange mit dem Schneebesen schlagen,
etwa 130 g des Zuckers und den Vanillezucker unter stindigem Schlagen zugeben, bis
eine cremige Masse entsteht. Die 6 Eiweille salzen und zu Schnee schlagen, 70 g Zucker
untermischen und weiterschlagen, bis der Schnee schnittfest ist. Den Eischnee auf die Ei-
gelbmasse geben. 125 g Mehl mit der Maisstédrke mischen. Die Mehl-Maisstirke-Mischung
auf die Eimassen sieben. 75 g geschmolzene, abgekiihlte Butter langsam zugieB3en und alles
vermengen. Den Teig in eine gebutterte, bemehlte Springform (24 cm Durchmesser) fiillen.
Ca. eine halbe Stunde bei 210 °C im Ofen backen. Inzwischen die Milch mit der Schale
einer unbehandelten Orange zum Kochen bringen. 3 Eigelb mit dem restlichen Zucker
verriihren, restliches Mehl zufiigen und zur Milch geben. Auf kleiner Flamme dick werden
lassen. Die restliche Butter unterrithren, aus dem Topf nehmen und in zwei Portionen
teilen, auskiihlen lassen. Den Biskuitboden quer in 2 Hilften teilen, mit Orangenlikor
aromatisieren, die Creme darauf geben und das Oberteil des Biskuits darauf setzen. Die
Oberfliche mit der Creme bestreichen und mit diinnen Orangenscheiben dekorieren. Das



188 12 KUCHEN, GEBACK, PRALINEN

geschmolzene Apfelgelee auf die Orangen streichen und mit Brombeeren garnieren.

Mengenangabe: 6 Personen
Zubereitungszeit (in Min.) 90

12.58 Orangencreme-Torte

Fiir den Biskuit-Teig: 3 Eigelb
200 g Zucker 100 g Zucker
125 g Mehl 1 unbehandelten Orange, Schale von
1 Msp. Salz 10 g Mehl
6 EL heifles Wasser 100 g Butter
1 Pkg. Vanillezucker 0.04 1 Orangenlikor
6 Eier ) Zur Dekoration:
75 g Maisstirke 2 Orangen
75 g Butter 100 g Apfel-Gelee
Fiir die Creme: 100 g Brombeeren
0.3 1 Milch

Eier trennen. Eigelb mit dem heilen Wasser lange mit dem Schneebesen schlagen, etwa
zwei Drittel des Zuckers und den Vanillezucker unter stindigem Schlagen zugeben, bis
eine cremige Masse entsteht.

Eiweil salzen und zu Schnee schlagen, restlichen Zucker untermischen und weiterschlagen,
bis der Schnee schnittfest ist. Den Eischnee auf die Eigelbmasse geben, darauf die Mehl-
Maisstarke-Mischung sieben. Die geschmolzene, abgekiihlte Butter langsam zugieflen
und alles vermengen. Den Teig in eine gebutterte, bemehlte Springform (24 cm Durchm.)
fiillen. Ca. eine halbe Stunde bei 210 °C im Ofen backen.

Inzwischen die Milch mit der abgeriebenen Orangenschale zum Kochen bringen. 3 Eigelb
mit Zucker verrithren, Mehl zufiigen und zur Milch geben. Auf kleiner Flamme dick
werden lassen. Die Butter unterriihren, aus dem Topf nehmen und in zwei Portionen teilen,
auskiihlen lassen.

Den Biskuitboden quer in 2 Hiélften teilen, mit Orangenlikor aromatisieren, die Creme
daraufgeben und das Oberteil des Biskuits darauf setzen. Die Oberfliche mit der Creme
bestreichen und mit diinnen Orangenscheiben dekorieren. Das geschmolzene Apfelgelee
auf die Orangen streichen und mit Brombeeren garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen

12.59 Orangenherzen



12.60 Orangenkekse 189

1 Pkg. Vanillinzucker 1 TL Backpulver

125 g Sauerrahmbutter 60 g Speisestirke

1 Ei 200 g Mehl

abgeriebene Schale einer Orange 100 g Zartbitterschokolade
100 g Zucker

Schokolade hacken. Mit Mehl, Speisestirke, Backpulver, Zucker, Vanillinzucker, Orangen-
schale, Ei und Sauerrahmbutter ziigig zu einem glatten Teig verkneten. In Folie gewickelt
ca. 30 Minuten kaltstellen. Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C, Gas Stufe 2) vorheizen.
Teig zwischen zwei Lagen Backpapier ausrollen und Herzen ausstechen. Auf einem mit
Backpapier ausgelegten Blech verteilen. Ca. 10 Minuten hellbraun backen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60
60 kcal / 251 kJ

12.60 Orangenkekse

100 g Puderzucker 300 g Mehl

1 Prise Salz 50 g gemahlene Mandeln
200 g Markenbutter 100 g Vollmilchkuvertiire
1 frisches Ei 100 g weille Kuvertiire

2 Orangen 200 g Orangenkuvertiire
50 g Orangeat

Puderzucker, Salz und weiche Butter cremig rithren. Ei, 4 EL Saft und abgeriebene Schale
von 2 unbehandelten Orangen zufiigen. Orangeat fein hacken, mit Mehl und Mandeln
unterkneten. Teig in Folie gewickelt 2-3 Stunden kiihl stellen. Auf wenig Mehl diinn
ausrollen und Kekse ausstechen. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Im vorge-
heizten Backofen bei 160/180 °C (Umluft/E-Herd) 15/20 Minuten backen. Kuvertiiren
getrennt im Wasserbad schmelzen, die Hilfte der Kekse damit {iberziehen und verzieren.
Konfitiire leicht erwdrmen. 2. Hilfte Kekse damit bestreichen und je einen iiberzogenen
Keks daraufsetzen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

12.61 Orangenkuchen

250 g Butter 1 Prise Salz
250 g Zucker 2 unbeh. Orangen, abger. Schale
6 Eigelb 4 EL Orangensaft
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4 EL Orangenlikor 6 Eiweil}

150 g Mehl 4 EL Orangenlikor
100 g Speisestirke 9 EL Orangensaft
100 g geschilte gemahlene Mandeln 200 g Puderzucker

100 g fein gewiirfeltes Orangeat

Butter und Zucker mit den Schneebesen des Handriihrgerites schaumig schlagen. Eigelb
unterrithren. Salz, abgeriebene Orangenschalen, -saft und -likor unter den Teig riihren.
Mehl, Speisestirke, Mandeln und Orangeat unterrithren. Eiweill ganz steif schlagen und
unterheben. Den Teig in eine gebutterte und mit Paniermehl ausgestreute Kastenform
(Linge 26 cm) fiillen und glattstreichen. Bei 180 Grad ca. 80 Minuten backen. Aus der
Form stiirzen und abkiihlen lassen. Orangenlikor und 6 El Orangensaft vermischen. Kuchen
damit bestreichen. Fiir den Guss Puderzucker mit dem restlichen Orangensaft glattriihren.
Den Kuchen damit {iberziehen. Mit feinen Schalenstreifen verzieren.

12.62 Orangenkuchen

Saft von 4-6 Orangen 400 g Mehl

250 -350 g Zucker ( je nach Siile der Oran- 1 Pkg. Backpulver

gen) evtl. Orangeat, Mandelsplitter oder &hnli-
3 EL Butter ches

6 Eier (Gewkl. 4)

Backform ausfetten und mit Mehl ausstduben. Mehl und Backpulver miteinander mischen.
Zucker und Butter schaumig schlagen, Eier einzeln hinzufiigen, dann den Saft einer Orange
zufiigen. Zum Schlufl das Mehl unterheben, evtl. Orangeat oder @hnliches zugeben.

Den Teig in die Backform fiillen und in den nicht vorgeheizten Backofen schieben. Bei
175° 50-60 Min. backen. Wenn der Kuchen gar ist (Stechprobe), ihn mit einer Stricknadel
dicht 16chern und den restlichen Orangensaft dariibergief3en.

12.63 Orangenkuchen

150 ml Sonnenblumendl, 450 g WeiBBmehl (Typ 405),

3 Eier, 1 Prise Salz,

3 Orangen, Saft und abgeriebene Schale von 1 Pkg. Backpulver,

300 g Rohzucker, kandierte oder frische Orangenscheiben

50 g Rosinen oder Korinthen,

Elektro-Ofen auf 200 Grad, Umluft-Backofen auf 180 Grad, Gasofen auf Stufe 4 vorhei-
zen.
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Ol, Eier, Saft und Schale der Orangen sowie Zucker gut miteinander vermischen. Rosinen
oder Korinthen dazugeben. Mehl und Backpulver dariiber sieben und eine Prise Salz beige-
ben. Alles gut miteinander vermengen. In eine gefettete Springform (24 cm Durchmesser)
fiillen.

1 Stunde backen. Mit kandierten oder frischen Orangenscheiben verzieren.

12.64 Orangenkuchen mit Kokosbaiser

4 Orangen 250 g Mehl

Teig: 150 g Speisestirke
100 ¢ Butter 1 Pkg. Backpulver
200 g Zucker Baisermasse:
1 Pkg. Vanillinzucker 3 Eiweil
4 Eier 75 g Puderzucker
250 g Schmand 100 g Kokosraspel

1 Orange, abger. Schale und Saft von

Orangen schilen - die weifle Haut muss entfernt sein - und Filets zwischen den Trennhéduten
herausschneiden. Orangenfilets abtropfen lassen, Saft auffangen.

Fiir den Teig Butter mit Zucker und Vanillinzucker schaumig riihren, Eier unterriihren,
Schmand, Orangenschale und Saft von allen Orangen unterrithren. Mehl, Speisestirke
und Backpulver unterheben. Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Fettpfanne fiillen.
Orangenfilets fiacherformig darauf anordnen. Fettpfanne in den vorgeheizten Backofen
setzen. E: Mitte. T: 175 °C / 35 bis 40 Minuten.

Fiir die Baisermasse Eiweil} steif schlagen, Puderzucker einrieseln lassen und weiterschla-
gen, bis er gelost ist, Kokosraspel unterheben. Baisermasse auf dem Kuchen verteilen und
die Fettpfanne erneut in den Backofen setzen. E: Mitte. T: 175 °C / 5 Minuten, 5 Minuten 0.

12.65 Orangenkuchen mit Makronenkranz

TEIG 150 g Orangenschokolade, grob gehackt
250 g Butter oder Margarine 5 Eiweil
100 g Zucker 1 Prise Salz
5 Eigelb 100 g Zucker
2 Orangen, abgeriebene Schale und 200 g Mehl
2 EL Saft 11/2 TL Backpulver
2 EL Grand Marnier 150 g geschilte Mandeln, gemahlen

Vorbereiten: Form einfetten, Boden mit Backpapier belegen.
Teig: Butter oder Margarine weich rithren. Zucker und Eigelb beifiigen, riihren, bis die
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Masse hell ist. Alle Zutaten bis und mit Schokolade daruntermischen. Eiweil und Salz steif
schlagen, die Hilfte des Zuckers zufiigen, weiter schlagen, bis die Masse gldnzt. Restlichen
Zucker beigeben, kurz weiter schlagen. Mehl und Backpulver sieben, lagenweise mit
der Hilfte des Eischnees auf die Eigelbmasse geben, mit dem Gummischaber sorgfiltig
darunterziehen. Teig in die Form fiillen, glatt streichen. Restlichen Eischnee mit den
Mandeln mischen, in einen Spritzsack mit glatter Tiille fiillen, bis zur Weiterverwendung
in den Kiihlschrank legen.

Backen: Ca. 40 Min. auf der untersten Rille des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens.
Herausnehmen, Formenrand entfernen, Kuchen leicht abkiihlen. Ofenhitze auf 220 Grad
erhohen.

Makronenkranz: Kuchen mit dem Formenboden auf einen Blechriicken legen. Eiweiss-
Mandel-Masse spiralféormig auf den Kuchen spritzen. Ca. 10 Min. in der Mitte des Ofens
iberbacken. Gesamtbackzeit: ca. 50 Minuten.

Mengenangabe: 1 Springform von 24 cm 0
Vor- und Zubereiten: ca. 40 Min.
Backen: ca. 50 Min.

12.66 Orangenlikorplitzchen

150 g Zucker 1 EL Orangenlikor

1 Pkg. Vanillezucker 375 g Mehl

1 Prise Salz 125 g gemahlene Mandeln

200 g Butter 4-6 EL Orangenlikor zum Bestreichen
2 frische Eier Puderzucker zum Bestduben

1 Orange

Zucker, Vanillezucker, Salz und weiche Butter cremig rithren. Eier abgeriebene Orangen-
schale und Orangenlikor zufiigen. Mehl und Mandeln mischen und unterkneten. Aus dem
Teig ca. 4 cm dicke Rollen formen und in Folie gewickelt 2-3 Stunden kiihlstellen. Die
Rollen in 1,5 cm dicke Scheiben schneiden und diese auf ein mit Backpapier belegtes Blech
legen. Im vorgeheizten Backofen 160-180 °C (Umluft/E-Herd) 12-15 Minuten backen. Die
noch warmen Plédtzchen mit Orangenlikor bestreichen und dick mit Puderzucker bestduben.

Mengenangabe: 6 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 30

12.67 Orangenmakronen

abgezogene Mandeln zum Verzieren 1 unbeh. Orange, abger. Schale von
40 Oblaten (O 4-5 cm), ca. 250 g gem. Mandeln
3 Eiweill vom frischen Ei 250 g Zucker
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Zucker, Mandeln, Orangenschale und Eiweifl verkneten. Mit 2 Teeloffeln kleine H&uf-
chen auf Oblaten setzen, mit Abstand auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben. Mit je
1/2 Mandel verzieren. Im heifien Ofen bei 150°C 25-30 Minuten backen. Auskiihlen lassen.

12.68 Orangenmond

Teig:
500 g Mehl
1 Pkg. Trockenhefe
1 Pkg. Vanillezucker

200 g Orangeat

100 g Friichte-Mix

1 TL Zimt, evtl. mehr

2 Orangen, Saft von (120 ml)

1/2 TL Salz zum Trinken:

2 Beutel Orangeback 125 g Butter

75 g Zucker 1 Orange, Saft von

175 ¢ ButFer 75 g Puderzucker

200 ml Milch .

1 Beutel Rumback Dekoration:

100 g Orangeat 1 Pkg. Marzipan-Rohmasse

1 Ei 100 g Puderzucker

Schwartau Perlenzauber

Fiillung:

Schwartau Geback-Schmuck

400 g Marzipan-Rohmasse Puderzucker zum Bestiuben

Fiir den Teig alle Zutaten mit dem Handriihrgerdt 5 Min. verkneten. Den Backofen 5 Min.
auf 50° vorheizen, ausschalten und den abgedeckten Teig darin 30 - 40 Min. aufgehen
lassen. Dann zu einem Rechteck von 30 x 40 cm ausrollen. Fiir die Fiillung alle Zutaten
verkneten und auf die Teigplatte streichen. Teig von der Lingsseite aufrollen. Rolle in eine
gut gefettete Mondform geben oder einen Stollen formen und nochmals 40 Min. aufgehen
lassen. Backen.

Schaltung: 170 - 190°, 2. Schiebeleiste v. u. 160 - 180°, Umluftbackofen ca. 70 Minuten
Nach dem Backen ca. 5 Min. in der Form ruhen lassen. Butter, Orangensaft und Puder-
zucker aufkochen. Mond auf ein Kuchengitter stiirzen, mit einem HolzspieSchen mehrmals
einstechen und mit der Orangenbutter solange bepinseln, bis die Fliissigkeit vollstandig
eingezogen ist. Abkiihlen lassen. Marzipan mit Puderzucker verkneten und ausrollen.
Sterne in unterschiedlichen Gréfen ausstechen. Mit Perlenzauber und Gebéck-Schmuck
verzieren und mit Puderzucker bestiduben.

12.69 Orangenpléitzchen

200 g Mehl 1 Eigelb
1 TL Backpulver 75 g Zucker
70 g Speisestirke 200 g Butter
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2 Orangen, abger. Schale von 100 g Orangenmarmelade
3 EL Orangensaft Puderzucker zum Bestiduben

Mehl, Backpulver, Speisestirke mischen, auf die Arbeitsfliche sieben, eine Mulde
eindriicken und das Ei hineingeben. Zucker, Butter und Orangenschale auf dem Rand
verteilen. Orangensaft zufiigen. Rasch zu einem Teig verkneten, zur Kugel formen und in
Folie gewickelt ca. 30 Min. im Kiihlschrank ruhen lassen.

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Den Teig zu einer Rolle von ca. 0 3 cm formen. In diinne
Scheiben schneiden und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Im Ofen ca. 15
Min. hellgelb backen, herausnehmen und abkiihlen lassen.

Die Hilfte der Plitzchen mit Marmelade bestreichen, mit je einem anderen Plédtzchen
bedecken und mit Puderzucker bestduben.

Mengenangabe: 30 Stiick

Zubereitung ca. 40 Min.

Kiihlen ca. 30 Min.

Backen ca. 15 Min.

pro Stiick: 110 kcal; E1 g, F6g, KH 12 g

12.70 Orangenrosette

150 g Orangeat 6 EL Saft
1/2 Orange, abgeriebene Schale und Saft 5 EiweiB3
3 EL Grand Marnier 1 Prise Salz
50 g Mandelblittchen 100 g Zucker
TEIG 250 g Mehl
250 g Butter oder Margarine 11/2TL Ba?kpulver
150 g Zucker 100 g geschiilte Mandeiln, gemahlen
5 Bigelb Puderzucker zum Bestduben
2 Orangen, abgeriebene Schale und kandierte Orangenscheiben, fiir die Garni-
tur

Vorbereiten: Alle Zutaten bis und mit Grand Marnier mischen, zugedeckt einige Stunden
marinieren. Form einfetten, Boden mit Backpapier belegen, mit den Mandelblittchen
ausstreuen, kiihl stellen.

Teig: Butter oder Margarine weich rithren. Zucker und Eigelb beifiigen, rithren, bis die
Masse hell ist. Orangenschale und Saft daruntermischen. Eiweifl und Salz steif schlagen,
die Hilfte des Zuckers zufiigen, weiter schlagen, bis die Masse glianzt. Restlichen Zucker
beigeben, kurz weiter schlagen. Mehl und Backpulver sieben, lagenweise mit der Hélfte
des Eischnees auf die Eigelbmasse geben, mit dem Gummischaber sorgfiltig darunter
ziehen. Restlichen Eischnee mit den gemahlenen Mandeln und dem marinierten Orangeat
mischen. Die Hilfte des Teiges in die vorbereitete Form fiillen, Eiweilmasse darauf
verteilen, restlichen Teig dariibergeben, glatt streichen.
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Backen: Ca. 50 Min. auf der untersten Rille des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens. Leicht
abkiihlen, auf ein Gitter stiirzen, auskiihlen, mit Puderzucker bestiuben und mit kandierten
Orangen garnieren.

Mengenangabe: 1 Rosettenform oder eine Springform von 24 cm 0
Vor- und Zubereiten: ca. 30 Min.

Marinieren: einige Stunden

Backen: ca. 50 Min.

12.71 Orangenschnitte »Carmen«

Knetteig 200 g Mehl
250 g Mehl 2 TL Backpulver
50 g Kokosraspel 100 g Zucker
150 g Butter oder Margarine 200 g Butter oder Margarine
75 g Zucker 4 Eier
Fiillung 1 Orange (abgeriebene Schale von)
100 g Orangenmarmelade oder Himbeer- 3 EL Orangensaft
konfitiire Guf
1 EL Orangensaft 100 g Puderzucker
Riihrteig 3 EL Orangensaft

1 EL Orangenlikor

Aus den angegebenen Zutaten einen Knetteig bereiten und etwa 20 Minuten kiihl stellen.
Teig auf einem gefetteten Backblech ausrollen und in den kalten Backofen setzen. E:
Mitte. T: 200 °C 15 Minuten Marmelade oder Konfitiire mit Orangensaft verrithren und auf
dem vorgebackenen Teig verteilen. Aus den angegebenen Zutaten einen Riihrteig bereiten,
dariibergeben und 15 bis 20 Minuten weiterbacken, 5 Minuten 0. Fiir den Gufl Puderzucker
mit Orangensaft und Likor verrithren und auf den heilen Kuchen streichen.

Mengenangabe: 1 Portion

12.72 Orangensterne

fiir den Teig: 2 TL abgeriebene Orangenschale
3 Eigelb von Bio-Apfelsinen
100 Zucker (nicht chemisch behandelt, natiirlich
220 g gemahlene Mandeln + 100 g extra kann alternativ auch Backaroma verwendet
40 g Marzipanrohmasse werden)

1 Msp. Backpulver fiir die Glasur:
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75 g Puderzucker 2 Eigelb

15 g Orangensaft 20 ml Milch
Tonkabohnencreme (Fiillung): 15 g Mehl

170 ml Milch 20 g Zucker

1/2 Tonkabohne, gehackt 15 g weille Kuvertiire

25 g Zucker 200 g Sahne, geschlagen

Eigelbe mit Zucker dickcremig aufschlagen. Die Mandeln mit dem Knethaken oder
Riihrbesen unterarbeiten, die Masse sollte zih und klebrig sein. Die Marzipanrohmasse in
kleine Stiicke zupfen und nach und nach zugeben und unterarbeiten. Wihrenddessen auch
die Zitronenschale beigeben. Den Teig etwa drei Millimeter stark ausrollen und Sterne
in verschiedenen Grofen ausstechen. Relativ dicht auf ein Backpapier legen und bei 160
Grad (Umluft) elf bis 13 Minuten goldgelb backen. In der Zwischenzeit Puderzucker mit
Orangensaft verrithren. Die Sterne nach dem Backen leicht auskiihlen lassen (sie sollten
aber noch warm sein) und mit der Oberfliche in die Glasur tauchen, richtig herum aufs
Backblech zuriicklegen und gut auskiihlen lassen. Variante: Man kann verschiedene Grof3en
von Sternen nach dem Glasieren als "Pyramide’ zusammensetzen.

Tonkabohnencreme (Fiillung): 170 ml Milch mit Zucker sowie Tonkabohne aufkochen
und zehn Minuten ziehen lassen. Eigelb mit 20 ml Milch verriihren dann zuerst mit Mehl
vermengen, Zucker unterrithren und die warme aromatisierte Milch zugeben. Zuriick in
den Topf fiillen und bei mittlerer Hitze unter stindigem Riihren aufkochen lassen. Zwei
Minuten kochen lassen und in eine Schiissel passieren. Weille Kuvertiire untermischen
und entweder iiber einem Wasserbad kalt rithren oder abgedeckt abkiihlen lassen. Creme
nicht vollstdndig erkalten lassen (etwa 30 Grad), ein Drittel der Sahne unterriithren, die
restliche Sahne unterheben und verwenden. Sterne in drei verschiedenen Grofie mit Creme
bestreichen und der Grofle nach aufeinandersetzen.

Variante: Als einfachere Fiillung erwidrmt man Lemon Curd bzw. Orangen- / Aprikosen-
marmelade - oder eine anderen Fruchtaufstrich nach Wahl - und bestreicht damit diinn die
Unterseite der Kekse, um sie auf einen Grofleren zu setzen.

TIPP: Diese Kekse enthalten kein Mehl und konnen durch Austauschen der Orangenkom-
ponenten durch Zitrone gut variiert werden. Fir Experimentierfreudige: Verwenden Sie
Grapefruit als Zitruskomponente und rithren Sie vier Gramm Matcha-Griinteepulver unter
die Glasur.

12.73 Orangenstrudel

Strudelteig Orangen-Fiillung
150 g Zopt- oder Weilmehl 1 1/2 kg Orangen (z. B. Navels)
1/4 TL Salz 70 g Zucker
2 EL O1 100 g Pekanniisse, gehackt
3 EL Wasser 50 g Butter oder Margarine, fliissig, abge-

kiihlt
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50 g Pekanniisse, fein gemahlen beiseite gestellter Orangensaft
100 g dunkle Schokolade (z. B. Crémant),

gewiirfelt

Schokoladesauce

Mehl und Salz in einer Schiissel mischen. Ei mit Ol und Wasser gut verriihren, beigeben,
mit einer Kelle zusammenfiigen, auf wenig Mehl zu einem glatten,geschmeidigen Teig
kneten. Zu einer Kugel formen, unter einer heifl ausgespiilten Schiissel bei Raumtemperatur
ca. 30 Min. ruhen lassen.

Orangen-Fiillung: Von den Orangen Boden und Deckel, dann Schale ringsum bis auf das
Fruchtfleisch wegschneiden. Fruchtfilets (Schnitze) mit einem scharfen Messerzwischen
den weilen Hiutchen herausschneiden (ergibt ca. 450 g), Saft auffangen, 4 El fiir die Sauce
beiseite stellen. Zucker und gehackte Pekanniisse mit den Orangenfilets mischen.

Formen: Den Teig auf wenig Mehl moglichst diinn und rechteckig auswallen, auf ein
Backpapier legen. Mit bemehlten Hénden von der Mitte her sorgfiltig ausziehen, bis der
Teig tiberall durchscheinend ist. Teig mit der Hilfte der Butter oder Margarine bestreichen,
dabei ringsum einen ca. 4 cm breiten Rand frei lassen. Teig mit gemahlenen Niissen
bestreuen, dabei oben 1/4 der Fliche frei lassen. Die Fiillung darauf verteilen, seitliche
Rénder einschlagen.

Papier leicht hochheben, Strudel locker aufrollen, mit dem Verschluss nach unten auf ein
mit Backpapier belegtes Blech legen. Mit Butter bestreichen.

Backen: ca. 30 Min. in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens. Strudel wéhrend
des Backens mehrmals mit der restlichen Butter bestreichen.

Schokoladesauce: Orangensaft in einer Pfanne warm werden lassen, Schokolade beigeben,
unter Rithren schmelzen, Sauce zum lauwarmen Strudel servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Vor- und zubereiten: ca. 1 Std.

Ruhen lassen: ca. 30 Min.

Backen: ca. 30 Min.

1 Stiick (1/8): 394 kcal / 1648 kJ; E7 g, F25¢g, KH 34 ¢

12.74 Orangentarte

Miirbeteig: 2 cl Amaretto
150 g Mehl 40 g Puderzucker
80 g Butter 2 Blatt weile Gelatine
50 g Puderzucker 200 ml Milch
1 Ei 1 Vanilleschote, Mark von
1 Prise Salz 60 g Zucker
Fiir die Creme 2 Eigelb
20 g Speisestirke

70 g Marzipanrohmasse
1 Eiweil}

1 kg Orangen
125 g Zucker
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125 ml Wasser 60 ml Wasser
120 g Orangenmarmelade 1 Maraschinokirsche

Fiir den Miirbeteig alle Zutaten mit dem Handriihrgerét verkneten. Den Teig 1 Std. bei
Raumtemperatur ruhen lassen. Den Teig ausrollen und eine Springform (0 28 cm) damit
auslegen, dabei einen Rand formen. Den Miirbeteig blindbacken. Schaltung: 200 - 220°, 2.
Schiebeleiste v. u. 170 - 190°, Umluftbackofen 25 - 30 Minuten

Fiir die Creme Marzipanrohmasse, Eiweil3, Amaretto und Puderzucker zu einer geschmei-
digen Masse verriihren, Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Milch, Vanillemark und
Zucker auf hochster Einstellung zum Kochen bringen. Eigelb und Starkemehl verquirlen,
in die heie Milch rithren und aufkochen lassen. Von der Kochstelle nehmen und die
ausgedriickte Gelatine darin auflosen. Wenn die Creme halbfest ist, die Marzipanroh-
masse unterrithren und die Creme auf den gebackenen Boden streichen. Die Orangen
schilen, dabei die weille Haut vollstindig entfernen, die Orangen in 3 mm dicke Scheiben
schneiden. Zucker und Wasser erhitzen, von der Kochstelle nehmen, die Orangenscheiben
hineinlegen und im Sud erkalten lassen. Die erkalteten Orangenscheiben schuppenférmig
auf die Creme legen. Orangenmarmelade mit Wasser erwidrmen, durch ein Sieb streichen
und die Orangenscheiben damit glasieren. Die Mitte der Torte mit einer Maraschinokirsche
garnieren.

Mengenangabe: 12 Stiick

12.75 Orangentarte mit Mandarinengelee

Miirbeteig 4 mittelgroe Mandarinen
60 g Butter Gelierzucker 3:1
50 g .P ude.rzucker fiir den Orangenguss
1 Stiick Eigelb Klarer Tortenguss
125 g Mehl

Orangensaft
Weitere Zutaten

) Letzte Zutaten fiir die Deko
2 Stiicke Blitterteig

5 Orangen (kernlos)
fiir das Mandarinengelee

Butter und Puderzucker mit Knethaken glatt arbeiten. Das Eigelb dazugeben und méglichst
homogen vermischen. Das Mehl dazugeben und ziigig zu einem glatten Teig kneten. Den
Teig bis zur Verwendung gut eingepackt kaltstellen.

Weitere Zutaten: Den Blitterteig wiegen und die gleiche Menge Miirbeteig abwiegen.
Den Miirbeteig so ausrollen, dass er etwas kleiner als eine der Blitterteigplatten ist. Den
Blitterteig leicht mit Wasser bepinseln, den Miirbeteig auflegen, ebenfalls leicht mit Wasser
bepinseln und die zweite Blitterteigplatte auflegen. Die Ridnder zusammendriicken und auf
die doppelte GroBe ausrollen. Von rechts und links jeweils ein Drittel zur Mitte klappen.
Und wieder ausrollen, das Ganze wiederholen und auf die gewiinschte GroBe ausrollen.
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Bei 180 Grad Umluft 20 bis 25 Minuten goldbraun backen.

Mandarinengelee: Eine der Mandarinen heifl abwaschen und die Schale abreiben. Diese
und die restlichen Mandarinen schilen und die Segmente grob schneiden (eventuelle Kerne
entfernen), das gesamte Fruchtfleisch wiegen, die entsprechende Menge Gelierzucker bei-
geben und nach Packungsanweisung kochen. Kurz vor Ende der Kochzeit die abgeriebene
Schale untermischen. Variante: Nach Geschmack mit SiiBholzpulver abschmecken.
Orangenguss: Etwa 200 g Tortenguss mit Orangensaft statt Wasser herstellen und heif3
verwenden.

Die Orangen schilen und in diinne Scheiben schneiden.

Fertigstellung: Den ausgekiihlten Tarteboden mit dem abgekiihlten Mandarinengelee diinn
bestreichen und rosettenférmig mit den abgetropften Orangenscheiben belegen. Mit dem
Tortenguss abglidnzen und mit Sahne servieren.

12.76 Orangentarte mit Marzipancreme

200 g Mehl 500 ml Milch

1/2 TL Backpulver 1/2 Vanilleschote

Salz 1/2 Pkg. Mandel-Puddingpulver

100 g Butter 4 Eigelb

130 g Zucker 100 g Marzipanrohmasse, grob geraffelt

3 Eier 5 klein. Orangen

1 Pkg. Vanillinzucker 2 EL Orangenlikor (z. B. "Grand Marnier")
6 EL Orangenkonfitiire einige Minzeblitter

Mehl, Backpulver, 1/2 TL Salz, Butter, 2 EL Zucker, 1 Ei, 2 EL heifies Wasser, Vanillin-
zucker verkneten. 30 Min. kiihlen.

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Teig ausrollen, in eine mit Backpapier ausgelegte Form (0 26
cm) legen, Rand formen. Boden einstechen, mit Backpapier und Hiilsenfriichten belegen,
ca. 15 Min. backen. Papier, Hillsenfriichte entfernen.

Boden mit 2 EL Konfitiire bestreichen. 400 ml Milch mit Vanilleschote, 1 Prise Salz
aufkochen. Schote entfernen. Puddingpulver mit restlicher Milch, 2 Eiern, Eigelben
verrithren. In die Milch riithren, 3 Min. kocheln lassen. Marzipan, tibrigen Zucker zufiigen,
erkalten lassen. Auf den Tarteboden streichen.

Orangen schilen, in Scheiben teilen. 4 EL Konfitiire, Likor erwédrmen, Orangen darin
wenden. Abgekiihlt auf die Tarte legen. Mit Minze garnieren.

Mengenangabe: 12 Stiick
Backen ca. 15 Min.

Kiihlen ca. 30 Min.
Zubereitung 40 Min.

320kcal; E8 g, F15g, KH40 g
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12.77 Orangentarte mit Pinienkernen - Torta di arance con pinoli

FUR DEN TEIG 4 EL Zucker

200 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbei- 1 Bio-Orange, abger. Schale und Saft von
ten 3 Eigelb

70 g Puderzucker 5 EL Mehl

IOQ g kalte Butter in Wiirfeln AUSSERDEM

1 Ei 2 EL Pinienkerne
FUR DIE FULLUNG 1 Bio-Orange

400 g Schmand 100 g Zucker

Fiir den Teig Mehl und Puderzucker vermischen. Butter und Ei zugeben und alles ziigig
zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und 1 Stunde kalt
stellen.

Den Backofen auf 190 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Teig auf der leicht bemehlten
Arbeitsflache ausrollen, dann Boden und Rand einer Tarteform (0 26 cm) damit auslegen.
Den Boden mehrfach mit einer Gabel einstechen.

Fiir die Fiillung Schmand, Zucker, Orangenschale, -saft und Eigelb verriihren, dann das
Mehl zugeben und unterrithren. Die Creme auf den Tarteboden geben und verstreichen.
Die Tarte ca. 25 Minuten im vorgeheizten Ofen backen, bis die Fiillung gestockt ist. Mit
Alufolie abdecken, sollte die Tarte drohen, zu dunkel zu werden.

Inzwischen die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Zugabe von Fett nicht zu dunkel anrosten,
dann aus der Pfanne nehmen und auskiihlen lassen. Die Orange heifl abwaschen und
trocken reiben, dann ungeschilt in diinne Scheiben schneiden. Orangenscheiben, Zucker
und 100 ml Wasser in die Pfanne geben und alles aufkochen lassen. Die Orangenscheiben
bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten sanft kocheln lassen, bis aus der Fliissigkeit ein Sirup
entstanden ist, in dem die Orangenscheiben leicht karamellisieren.

Die Tarte aus dem Ofen nehmen und auskiihlen lassen. Kurz vor dem Servieren die
ebenfalls abgekiihlten kandierten Orangenscheiben auf die Tarte legen und die Pinienkerne
daraufstreuen.

Mengenangabe: 1 Tarte (O 26 cm)
Zubereitungszeit 60 Min. zzgl. 1 Stunde Kiihlzeit

12.78 Orangentortchen

Orangen-Kardamomcreme 70 g Zucker
340 g Joghurt 300 g Sahne, cremig geschlagen
60 ml Orangensaft Quarkbiskuit
2 Kapseln K?:trdamom 250 ¢ Quark
7 Blatt Gelatine 50 ml Sahne

2 Eiweil3
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25 g Hartweizengrie3 eingelegte Orangen

1 Zweig Thymian 5 Orangen

15 g Mehl Zucker

4 Eigelbe 3 Kapseln Kardamom
30 g Zl.leer Orangenguss

2 Eiweil}

1 Pkg. Tortenguss
35 g Zucker

Orangen-Kardamomcreme. Joghurt glatt rithren. Den Orangensaft aufkochen und den zer-
stoBenen Kardamom dazugeben. Zehn Minuten ziehen lassen. Mit der Gelatine erwédrmen,
bis diese sich aufgelost hat. Mit dem Joghurt vermengen. Eiweil3 mit Zucker mischen,
auf 50 Grad erwdarmen und zu Schnee schlagen. Mit der Sahne unter den noch nicht
angezogenen Joghurt heben.

Quarkbiskuit: Quark mit Sahne, Griefl, den Thymianblittern sowie Mehl glatt riihren.
Eigelb und Eiweill jeweils mit dem Zucker aufschlagen und nacheinander unter die
Quarkmasse heben. Biskuitmasse grof3 auf ein Backblech mit Backpapier auf- streichen
(45 > 30 Zentimeter) und bei 160 Grad Umluft 25 bis 30 Minuten backen. Den Biskuit
anschlielend mit Backpapier auf ein Gitter stiirzen und auskiihlen lassen.

Eingelegte Orangen: Die Orangen filetieren. Dazu die beiden Enden so weit abschneiden,
dass das Fruchtfleisch zu sehen ist. Die beiden abgeschnittenen Enden iiber einer kleinen
Schiissel auspressen. Auf eine Schnittfliche stellen und die Schale bis zum Fruchtfleisch
rundherum abschneiden. Mit einem diinnen Messer die einzelnen Filets zwischen den
Héautchen herauslosen und in die Schiissel mit dem Saft geben. Den Rest der Orange,
aus dem die Filets herausgeschnitten sind, ebenfalls iiber der Schiissel auspressen. Die
Orangenfilets auf ein Sieb geben, den Saft auffangen und abwiegen. Pro 100 Milliliter Saft
20 Gramm Zucker dazuzugeben und untermixen. Die Filets und die leicht angedriickten
Kardamomkapseln dazugeben. Wenn méglich einen Tag durchziehen lassen und verwen-
den.

Orangenguss: Einen heif3 oder kalt bindenden Tortenguss nach Packungsanleitung zuberei-
ten, ein Teil des Wassers durch den entstandenen Sud der Orangenfilets ersetzen.
Zusammenbau: Den Biskuit in zwei Hilften schneiden und - wenn méglich - eine Hilfte in
einen passenden Rahmen geben. Die Orangenfilets abtropfen lassen und auf dem Biskuit
verteilen. Die gerade angeriihrte Creme darauf verteilen und den zweiten Biskuit auflegen.
Uber Nacht kaltstellen und mit dem frisch gekochten Tortenguss bestreichen. Eventuell mit
weiteren Orangefilets garniert servieren.

12.79 Orangentortchen mit Joghurt

2 unbehandelte Orangen I TL Backpulver
6 Eier 1 Granatapfel
250 g Zucker 150 ml Joghurt

250 g gemahlene Mandeln 25 Minzeblittchen
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Orangen abbrausen, in kochendes Wasser geben, ca. 90 Min. garen. Herausheben, auskiih-
len lassen.

Den Backofen auf 190 Grad vorheizen. Orangen halbieren, von Kernen befreien und in
einem Mixer fein piirieren. Eier, Zucker, Mandeln und Backpulver unterziehen.

Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Form (35 x 25 cm) geben, ca. 40 Min. backen. Auf
einem Gitter auskiihlen lassen.

Granatapfel vierteln. Schale an den dufleren Enden der Viertel nach auflen biegen, so dass
die Kerne herausfallen. Aus dem Kuchen 25 runde Tortchen stechen. Je 1 Tupfer Joghurt
aufsetzen und mit Granatapfelkernen sowie Minzeblittchen garnieren.

Tipp: Nach Wunsch statt Joghurt Ricotta auf die Tortchen geben.

Mengenangabe: 25 Stiick

Backen ca. 40 Min.

Garen ca. 90 Min.

Zubereitung ca. 20 Min.

pro Stiick: 130 kcal; E4g, F7g, KH 12 g

12.80 Orangentorte

Teig 4 EL Apricot Brandy
100 g Butter oder Margarine 3 unbehandelte Orangen
2 Eier 500 g Schlagsahne
125 g Zucker 30 g Zucker
1 Pkg. Vanillezucker 1 Pkg. Vanillezucker
1 Pr. Salz etwas abger. Orangenschale
100 g Mehl 5 Blatt weifie Gelatine
1 1/2 TL Backpulver 1/8 1 Orangensaft
2 - 3 El. Schlagsahne 40 g Zucker
Semmelmehl fiir die Form 1/2 Pkg. klarer Tortenguf}
Belag gerostete Mandelblitter
Orangenschale

Fett schmelzen und wieder abkiihlen lassen. Eier, Zucker, Vanillezucker und Salz mit
dem Handriihrgerét schaumig riihren, das Fett zufiigen. Mehl, Backpulver und Sahne kurz
unterrithren. Den Teig in eine gefettete, mit Semmelmehl ausgebroselte Form (o 26 cm)
geben, backen.

Schaltung: 170 - 190°, 1. Schiebeleiste v.u. 160 - 180°, Umluftbackofen 25 - 30 Minuten
Den Tortenboden abkiihlen lassen, mit Apricot Brandy betrdufeln. Orangen so schilen, daf3
die weile Haut entfernt wird, in Scheiben schneiden.

Sahne steif schlagen, Zucker, Vanillezucker und abgeriebene Orangenschale zugeben,
Gelatine In kaltem Wasser einweichen, nach 5 Min. gut ausdriicken, im Topf auf 1 oder
Automatik-Kochstelle 1 - 2 fliissig werden lassen, etwas abgekiihlt mit 2 - 3 El. Schlagsahne
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verriihren, dann diese Mischung in die restliche Sahne einriihren.

Die Sahne hiigelformig auf den Tortenboden streichen. Den Sahneberg mit Orangen-
scheiben belegen, Feine Streifen Orangenschale dazwischen streuen. Die Torte in den
Kiihlschrank stellen. Aus Orangensaft, Zucker und Tortenguf3pulver nach Anweisung einen
Tortengul} bereiten, etwas abgekiihlt iiber die Orangenscheiben geben. Den Rand der Torte
mit Mandelblattchen garnieren.

Mengenangabe: 1 Portion

12.81 Orangentorte

Teig
150 g Mehl
150 g gemahlene HaselnuBkerne
3 TL Backpulver
150 g Zucker
1 Pkg. Vanillinzucker

3 Eigelb

150 g Zucker

2 Orangen (Saft von)

1 Zitrone (Saft von)

1 Orange (abgeriebene Schale von)
10 Blatt weille Gelatine

200 g Butter oder Margarine 400 g siiBe Sahne
4 Eigelb 1/2 Glas Aprikosenkonfitiire (225 g)
1 TL gemahlener Zimt 3 EL Orangenlikor
1/2 TL gemahlene Nelken Garnierung
1/2 TL Kardamom 75 ¢ Mandelblitter
2 EL R}lm 200 g siiBe Sahne
4 Eiweif 1 Pkg. Vanillinzucker
50 g Zucker 1 Pkg. Sahnesteif
Fiillung 1 Orange

Aus den angegebenen Zutaten einen Riihrteig bereiten. Eiweill steif schlagen, Zucker
einriegeln lassen und weiterschlagen, bis er aufgelst ist. Masse unter den Riihrteig geben.
Teig in eine am Boden mit Backpapier ausgelegte Springform (26 cm o) fiillen und in den
vorgeheizten Backofen setzen. E: Mitte. T: 175C/40 bis 50 Minuten. Den ausgekiihlten
Kuchen in drei Platten schneiden.

Fiir die Fiillung Eigelb mit Zucker schaumig rithren, Orangen- und Zitronensaft sowie
Orangenschale hinzufiigen. Gelatine nach Anweisung auflésen, unterrithren und kiihl
stellen, bis die Masse anfingt fest zu werden. Sahne steif schlagen und unterheben.

Einen Tortenboden auf eine Tortenplatte legen, Springformrand darumsetzen und mit
Butterbrotpapier auslegen. Konfitiire mit Likor verrithren, die Hilfte auf den Boden im
Springformrand streichen. Die Hilfte der Orangencreme hineinfallen und glattstreichen.
Den mittleren Boden daraufsetzen und restliche Konfitiire und Creme darauf verteilen. Den
letzten Boden mit der Schnittseite nach unten daraufsetzen und etwas andriicken. Kiihl
stellen.

Fiir die Garnierung Mandelblitter in der trockenen Pfanne rosten. Sahne mit Vanillinzucker



204 12 KUCHEN, GEBACK, PRALINEN

und Sahnesteif steif schlagen. Tortenring entfernen. Obere Platte und Torte rundum mit
Sahne bestreichen und Sahnerosetten aufspritzen. Rand mit Mandeln bestreuen. Orange
schilen - die weile Haut muf3 entfernt sein - und Filets zwischen den Trennhduten
herausschneiden. Jeweils ein halbes Filet auf die Rosetten setzen.

Mengenangabe: 1 Portion

12.82 Orangentorte

5 Eier 125 g Butter weiche

140 g Zucker 100 g Puderzucker
abgeriebene Schale und Saft von 125 g Sahne

2 unbehandelten Orangen Fiir die Form:

140 g Mandeln gemahlene Butter

85 g Mehl 2 EL Mandeln gemahlene

3 Blatt Gelatine

1. Fiir den Teig die Eier trennen und die Eigelbe mit dem Zucker schaumig rithren. Die
Orangenschale und den Saft von 1 Orange sowie die Mandeln untermischen und etwa 30
Minuten ruhen lassen.

2. Den Backofen auf 160° vorheizen. Die Form fetten und ausstreuen. Die Eiweie steif
schlagen. Das Mehl unter den Teig mengen und den Eischnee unterheben. In die Form
fiillen und im Backofen (Mitte) in 30 - 40 Minuten goldgelb backen. Mindestens 6 Stunden
ruhen lassen.

3. Fiir die Creme die Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen. Die Butter mit dem
Puderzucker und der iibrigen Orangenschale verriihren.

4. Den restlichen Orangensaft erhitzen. Die ausgedriickte Gelatine darin auflosen. Die
Sahne steif schlagen. Sobald der Saft zu gelieren beginnt, diesen rasch essloffelweise mit
der Sahne unter die Butter riihren.

5. Den Tortenboden quer halbieren, einen Teil der Creme auf einen Boden streichen, den
zweiten darauf legen und mit Creme iiberziehen. Die Torte mit der restlichen Creme,
Schokoraspel und kandierten Orangen (oder Orangenachteln verzieren.

Mengenangabe: 1 Springform von 24 cm Durchmesser:
Zubereitungszeit 60 Minuten

Ruhezeit 390 Minuten

Backzeit 40 Minuten

1400 kJ

12.83 Orangentorte Alt-Yafo
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Teig 280 g ungeschilte, geriebene Mandeln
7 Eigelbe Butter und Semmelbrosel fiir die Form
280 g Zucker . Dekor
2 O.ran.gen, Saft und abgeriebene Schale 200 g Orangengelee
7 Eiweille

100 g gerostete Mandelblittchen

30 g Mehl 7 kandierte Orangenscheiben

100 g Bisquitbrosel oder Vollkornmehl

Eine Springform von 26 cm Durchmesser mit Butter ausstreichen und mit Semmelbroseln
ausstreuen. Den Backofen auf 175° (Umluft) vorheizen.

Die Eigelbe mit der Hilfte des Zuckers schaumig riihren und die Orangenschale und
den Orangensaft zugeben. Die Eiweille mit dem restlichen Zucker steif schlagen und
unter die Eigelbmasse ziehen. Das Mehl dariiber sieben und mit den Bisquitbréseln bzw.
dem Dinkelmehl unterheben. Den Teig in die Springform fiillen und die Oberfliche glatt
streichen. Auf der zweiten Schiebeleiste von unten 30-40 Minuten backen. Die Torte
auf einem Kuchen, Gebéck, Pralinengitter etwas abkiihlen lassen. Dann mit dem erhitzte
Orangengelee bestreichen, mit den Mandelblittchen bestreuen und mit den halbierten
kandierten Orangenscheiben belegen.

Mengenangabe: 12 Stiicke

12.84 Orangentorte mit Krokant

50 g Butter 2 TL Agar-Agar

100 g Zucker 5 EL Campari

800 ml frisch gepresster Orangensaft 10 Kumgquats in Scheiben
50 g Mehl etwas Puderzucker

3 EL Mandelblittchen etwas Zitronenmelisse

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Butter mit Zucker und 4 EL Orangensaft cremig riihren.
Mehl, Mandeln unterheben. Teig halbieren, 1 Hilfte in eine mit Backpapier ausgelegte
Springform (0 22 cm) fiillen. Etwa 12 Min. backen. Herausnehmen, aus der Form 16sen.
Ubrige Teighilfte genauso backen. Noch heil in 8 Stiicke teilen, dann abkiihlen lassen.
Restlichen Orangensaft mit Agar-Agar und Campari in einen Topf geben, 2 Min. kochen,
abkiihlen lassen. Sobald der Saft zu gelieren beginnt, in eine mit Frischhaltefolie ausgelegte
Springform (0 22 cm) fiillen. 4 Std. kiihlen.

Gelee auf den unteren Boden stiirzen. Krokantstiicke darauf legen. Mit Kumquats, Puder-
zucker, Zitronenmelisse garnieren und servieren.

Extra-Tipp Noch fruchtiger wird diese kostliche Torte, wenn Sie in Stiickchen geschnittene
Orangen- oder Grapefruitfilets unter das halb feste Gelee heben. Fiir die Garnierung bilden
Kiwischeiben einen tollen Kontrast.

Mengenangabe: 8 Stiicke
Zubereitung: 35 Min.
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Backen: 24 Min.
Kiihlen: 4 Std.
Pro Stiick: 200 kcal; E2 g, F8 g, KH29 g

12.85 Ostertorte mit Orangen und Mohnbiskuit

4 Eier (GroBe M) 20 ml Orangenlikor

120 g Zucker 1 EL Zucker

80 g Mehl 150 g Mascarpone (ital. Frischkise)
80 g fein gemahlener Mohn 100 g Aprikosenkonfitiire

1/2 TL Backpulver 250 ml Sahne

je 1/2 U Zimt- und Ingwerpulver 1 EL gehackte Pistazienkerne

6 Orangen

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Fiir den Biskuit Eier trennen. Eigelbe, 4 EL heifles
Wasser und Zucker dickschaumig schlagen. Eiwei3 steif schlagen, mit Mehl, Mohn,
Backpulver, Gewiirzen unter die Eiercreme heben. Masse in einer gefetteten Springform (0
26 cm) ca. 30 Min. backen. Abkiihlen lassen, waagerecht teilen.

Orangen filetieren, Saft auffangen. 12 Filets beiseite stellen, Rest wiirfeln. Saft, Likor,
Zuckerund Mascarpone glatt rithren. Fruchtwiirfel unterheben. Biskuit-boden mit Konfitiire
bestreichen. Kisecreme auf dem unteren Boden verteilen. Mit 2. Boden bedecken.

Sahne steif schlagen, Torte damit iiberziehen und Tupfen aufspritzen. Milden iibrigen
Orangenfilets und Pistazien verzieren.

Mengenangabe: 12 Stiicke

Zubereitung ca. 50 Min.

Backen ca. 30 Min.

pro Stiick: 370 kcal; E8 g, F20 g, KH40 g

12.86 Panettone-Kuppeltorte mit Orangen

400 g Panettone (in Scheiben) 4 Eier

400 g Milch 1 Prise Salz

1/2 Gléschen Cognac oder Weinbrand 1 Orange

150 g Orangekonfitiire 1 Pkg. Vanillinzucker
150 g Zucker 300 cl Schlagsahne
60 g Mehl 30 kandierte Kirschen
15 g weille Gelatine 1 rotes Band

Ein Ei und drei Eigelb mit Zucker, Mehl, einem halben Packchen Vanillinzucker, Salz, der
geriebenen Orangenschale und Orangensaft cremig schlagen.
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Die Creme unter stindigem Riithren mit etwas kalter Milch verdiinnen und langsam
erhitzen. Sobald sie zu aufkochen beginnt, von der Kochstelle nehmen. Eingeweichte und
gut ausgedriickte Gelatine unterziehen, abkiihlen lassen.

Den Boden einer Puddingform (oder einer Schiissel) mit einigen Panettonescheiben
auslegen und Cognac betrdufeln. Orangenkonfitiire darauf streichen, anschliefend etwas
Creme einfiillen. Mit Panettonescheiben abdecken.

Diesen Vorgang wiederholen bis die Puddingform gefiillt ist. Mit einer Schicht Panettone-
scheiben abschlielen. Die Torte 1 Stunde kiihlen und auf einen Teller stiirzen.

Schlagsahne steif schlagen und in einen Spritzbeutel geben. Die Torte mit Sahnetupfen,
kandierten Kirschen und dem roten Band verzieren.

Mengenangabe: 8/10 Personen
Zubereitung 40 Minuten
Kochzeit 15 Minuten

12.87 Pikante Torteletts mit Orange

150 g Mehl 1 Apfel

75 g kalte Butter 1 Banane

1 Eigelb 1 EL Zitronensaft

Salz 1 Fenchelknolle

300 g Putenbrustfilet 2 EL Salatmayonnaise

Pfeffer 150 g Sauerrahm

3 EL 01 einige abgebrauste Salatblitter

100 g griine Weintrauben ohne Kerne bunter Pfeffer und Zitronenmelisse
1 Orange zum Garnieren

Mehl, Butter, Eigelb, 1 Prise Salz zu einem Teig verkneten. In Folie gewickelt ca. 30 Min.
kiihlen.

Ofen auf 200 Grad vorheizen. 4 Tortelett-Férmchen (0 12 cm) fetten, mit Teig auslegen.
Etwa 15 Min. backen und auskiihlen lassen.

Fleisch abbrausen, trockentupfen, wiirzen. Im Ol ca. 12 Min. braten. In Scheiben schnei-
den.

Trauben abbrausen, halbieren. Orange schilen, filetieren. Apfel waschen, halbieren, entker-
nen, in Stiicke schneiden. Banane schilen, in Scheiben teilen, mit Zitronensaft betriaufeln.
Fenchel putzen, abbrausen, hobeln. Mayonnaise, Rahm verriihren, wiirzen. Salat, Obst,
Fenchel, Pute, Dressing auf den Torteletts anrichten, garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Backen ca. 15 Min.

Kiihlen ca. 30 Min.

Zubereitung ca. 30 Min.

pro Pers.: 670 kcal; E26 g, F42 g, KH48 g
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12.88 Punsch-Torte mit Orangen

125 g Butter

250 g Zucker

3 TL Zimt

3 Eier

250 g Mehl

2 TL Backpulver
100 ml Rotwein
8 Blatt Gelatine

12 KUCHEN, GEBACK, PRALINEN

100 g Zartbitterschokolade

100 g Orangeat

100 g Mandeln

250 g Mascarpone

500 g Quark (20% Fett)

1 Orange, Saft und abger. Schale
500 ml Sahne

Backofen auf 175 Grad (Umluft 155 Grad) vorheizen. Butter mit 150 g Zucker, 2 TL Zimt
cremig rithren. Eier zufiigen. Mehl, Backpulver mischen, mit Wein unterziehen. Masse in
eine gefettete Springform (0 26 cm) fiillen und ca. 40 Min. backen.

Gelatine einweichen. Schokolade, Orangeat und Mandeln hacken, mischen. Mascarpone,
Quark, 100 g Zucker, 1 TL Zimt, Orangensaft, -schale verrithren. Gelatine aufidsen,
zufiigen. Sobald alles zu gelieren beginnt, 300 ml Sahne steif schlagen, unterheben.
Schoko-Orangeat-Mix bis auf 3 EL unterheben.

Biskuit mit Ring umstellen, Creme aufstreichen, ca. 3 Std. kiihlen. Ring losen. Ubrige
Sahne steif schlagen, in Tuffs aufspritzen. Mit iibriger Schoko-Orangeat-Mischung und
evtl. Gelee-Orangen verzieren.

Mengenangabe: 16 Stiicke
Zubereitungszeit: 55 Min.
Pro Stiick: 460 kcal; E11 g, F29 g, KH38 g

12.89 Punschtorte

Fiir den Teig: 2 TL Backpulver
1 unbeh. Orange in Scheiben
125 ml Rotwein

1 Zimtstange

1 Sternanis

Fiir die Creme:
7 Blatt Gelatine
4 unbeh. Orangen

: 1 Zitrone

1 Gewurznleke 3 Eigelbe

75 g Zartbitterschokolade 100 g Puderzucker

125 g Butter 50 ml Orangenlikor

125 g Zucker 400 ml Sahne

1 Pr. Salz

3 Eier (Grofe M) Fiir die Garnierung:

230 ¢ Mehl 100 & Zucker

20 ¢ Kakao 1 unbeh. Orange in Scheiben

1 EL geh. Pistazien
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Ofen auf 175 Grad vorheizen. Fiir den Teig Orangenscheiben mit Wein, Gewiirzen
aufkochen, 5 Min. ziehen lassen. Abseihen, Sud abkiihlen lassen. Schokolade raspeln.
Butter, Zucker, Salzcremig riithren. Eier einzeln unterziehen. Mehl, Kakao, Schokolade,
Backpulver mischen. Im Wechsel mit dem Punsch unterriihren.

Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Springform (0 26 cm) geben und etwa 40 Min.
backen. Aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen.

Gelatine einweichen. 2 Orangen schilen, filetieren. Die 3. Frucht abbrausen, 2 TL Schale
abreiben, wie die iibrige Orange und die Zitrone auspressen. Eigelbe, Puderzucker, Likor,
Schale im heilen Wasserbad schaumig schlagen. Gelatine ausdriicken, auflosen, zum
Saft geben, unter die Creme ziehen. 30 Min. kiihlen, gelegentlich umriihren. Sahne steif
schlagen, unterheben. Ring um den Teigboden legen. Hilfte der Creme auf den Boden
streichen, Orangenfilets auflegen, restliche Creme darauf streichen. Ca. 3 Std. kiihlen.
Zucker in 200 ml Wasser aufkochen, Orangenscheiben 5 Min. darin ziehen, danach
abtropfen lassen. Wie die Pistazien auf die Torte geben. Ring entfernen.

Mengenangabe: 12 Stiicke

Zubereitung ca. 60 Min.

Backen ca. 40 Min.

Kiihlen ca. 3 1/2 Std.

pro Stiick: 300 kcal; E 14 g, F14 g, KHO g

12.90 Quarkkrapfen a ’orange

1 Portion Hefeteig - siif} (siche Rezept) 75 g gemahlene Niisse,
FULLUNG Z.B: Hgsel— oder Baumniisse oder Mandeln
1/2 Piickli Magerquark (125 g) 1 EiweiB3, verklopft
1 Eigelb Klasse *Extra’ 4 EL Zucker und .
3 EL Zucker 1/2 Orange, nur abgeriebene Schale, ge-
mischt

1/2 Orange, nur abgeriebene Schale

2 EL Orangeat, fein gehackt Ol zum Frittieren

Fiillung: Alle Zutaten bis und mit Niisse in einer Schiissel mischen.

Formen: Aufgegangenen Teig 3-4 mm dick auswallen. 15 Rondellen von 12 cm O
ausstechen, Fiillung darauf verteilen. Teigrand zur Hilfte mit Eiweil bestreichen, Teig
tiberschlagen, Krapfen formen. Rand gut andriicken, auf Backpapier legen. Zugedeckt bei
Raumtemperatur ca. 20 Minuten aufgehen lassen.

Ol im Brattopf (bis ca. auf halbe Hohe eingefiillt) oder in der Friteuse auf 170 Grad
erhitzen. Evtl. anhaftendes Mehl vom Teig wegpinseln. Nur 3-4 Stiick aufs Mal ins heif3e
Ol geben, unter gelegentlichem Wenden hellbraun backen.

Backzeit: ca. 6 Minuten. Gebéck mit der Schaumkelle herausheben, auf Haushaltpapier gut
abtropfen. Im Orangenzucker wenden.

Wichtig: - Nur portionenweise frittieren, das Ol kiihlt sonst zu stark ab. - Gebick noch
warm mit Kristalloder Puderzucker bestreuen.
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Mengenangabe: 15 Stiick

12.91 Sandwaffeln

Puderzucker zum Bestduben 100 g Mehl

Rapsdl fiir das Waffeleisen 100 g Speisestirke

100 g zerlassene Butter 75 g Zucker

1 TL gemahlener Zimt 2 EL frisch gepresster Orangensaft
1 TL Backpulver 4 frische Eier

Eier trennen, Eigelb mit Orangensaft und Zucker schaumig rithren. EiweiB3 steif schlagen.
Speisestirke, Mehl, Backpulver und Zimt mischen und mit dem Eischnee unterriihren.
Zuletzt die zerlassene Butter unterziehen. Im gefetteten Eisen Waffeln backen und mit
Puderzucker bestduben.

12.92 Schokoladen-Orangen-Kuchen

1 Pkg. Miirbeteig, tiefgefroren 200 g trockene Kekse mit Kakaogeschmack
250 g Ricotta 4 EL Cointreaulikor

2 Eier 1.5 dl frische Sahne

1 Orange, geriebene Schale 30 g Zucker

Miirbeteig ausrollen und in eine mit Butter eingefettete Backform geben. Eine runde
Scheibe Backpapier ausschneiden, auf den Teigboden legen, mit einer Gabelspitze ofters
einstechen und mit getrockneten Bohnen auffiillen. Teig in den auf 190° geheizten Ofen
schieben und ca. 25 Minuten backen.

Aus dem Ofen nehmen, Bohnen und Backpapier entfernen. Auskiihlen lassen.

Kekse zerkriimeln und mit Likor betraufeln. Ricotta, Eigelb und Orangenschale in einer
Schiissel cremig rithren. Kekse dazugeben und gut vermischen.

Sahne und Eiweill, mit dem Zucker, getrennt steif schlagen und unter die Ricottacreme
heben. Tortenboden damit fiillen. Glatt streichen und fiir 1-2 Stunden im Kiihlschrank
ruhen lassen.

Mit Orangenscheiben dekorieren und servieren.

Dazu empfehlen wir einen Muskatellerwein: Moscato di Viterbo, aus der Lazio-Zone.

Mengenangabe: 6 Personen
Kochzeit: 25 Minuten + 1-2 Stunden Ruhezeit
Vorbereitung: 30 Minuten

12.93 Schokoladetorten mit Orangen
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GERUHRTER TEIG 4-5 EL Grand Marnier
200 g dunkle Schokolade UUBERZUG
5 EL Wasser

2 EL Aprikosenkonfitiire oder Quitten-

100. g Margarine oder Butter oder Johannisbeergelee

6 Eigelb 100 g dunkle Schokolade

250 g Zucker _ 2 EL Wasser

2 EL Grand Marnier 11/2 EL Puderzucker

6 ElWGIB 1 EL Margarine oder Butter

1 Prise Salz

200 g Mehl GARNITUR

2 Orangen, eine geschilt, eine ausgepresst

SIRUP (ca. 1 dl Saft)

11/2 dl Orangensaft

50 g Gelierzucker

Vorbereiten: Den Boden der Form mit Backtrennpapier belegen, Rand einfetten und
bemehlen. Schokolade mit Wasser im Wasserbad schmelzen. Margarine oder Butter
beigeben, schmelzen. Aus dem Wasserbad nehmen.

Geriihrter Teig: Eigelb und Zucker zusammen schaumig rithren. Schokoladebutter und
Grand Marnier beifiigen. Eiweil3 mit Salz steif schlagen. Eischnee und gesiebtes Mehl
abwechslungsweise sorgfiltig unter die Masse zichen. In die Form fiillen.

Backen: ca. 60 Minuten auf der untersten Rille des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens. Torte
in der Form 10 Minuten stehen lassen. Den Rand 16sen, auf eine Tortenplatte stiirzen,
Boden und Papier entfernen.

Sirup: Orangensaft und Grand Marnier mischen. Die noch warme Torte damit betrdufeln,
auskiihlen.

Uberzug: Tortenoberfliche und Rand mit der erwirmten, durch ein Sieb gestrichenen
Konfitiire (oder dem Gelee) diinn bestreichen. Schokolade mit dem Wasser im Wasserbad
schmelzen, Puderzucker dazusieben und Margarine oder Butter beigeben. Riihren, bis die
Masse glatt ist. Dann auf die Tortenmitte gieBen, durch Drehen gleichmiBig verteilen,
Rand mit einem Spachtel glatt streichen. Im Kiihlschrank fest werden lassen.

Garnitur: Orangensaft mit dem Gelierzucker aufkochen. Eine Minute sprudelnd kochen
lassen. Die geschilte Orange in diinne Scheiben schneiden, mit Kiichenpapier abtupfen, auf
ein Tortengitter legen. Mit dem gelierten noch heiflen Saft bestreichen. Die Torte sorgfiltig
belegen.

Tipps - Die getrinkte Torte kann, in Folie eingepackt, 3-4 Tage im Kiihlschrank aufbewahrt
werden. - Anstelle der frischen Orangenscheiben kandierte Orangenscheiben verwenden.

Mengenangabe: 1 Rosetten- oder Springform vom 24 cm 0

12.94 Schwibische Orangen-Ostertorte
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Fiir den Riihrteig: Fiir die Fiillung:
175 g Margarine 1/4 1 Orangensaft aus frischen Orangen
175 g Zucker (5-6 Orangen)
1 Pkg. Vanillinzucker 1/2 Zitrone
3 Eier 1 Pkg. Instant-Puddingpulver Aprikose-
150 g Mehl Maracuja-Geschmack
30 g Speisestirke 1/2 1 Sahne

1 TL Backpulver, gestr.
200 g Kuvertiire

Fiir die Dekoration:
12 klein. Schokoladen-Ostereier

Fiir den Riihrteig zuerst die Margarine schaumig schlagen, dann abwechselnd Zucker, Va-
nillinzucker und Eier dazugeben. Den Backofen auf 180° Ober- und Unterhitze vor-heizen.
Wenn die Masse geschmeidig ist, Mehl, Speisestirke und Backpulver dariiber sieben und
sorgfiltig mit dem Mixer unterriithren. Je linger der Teig geriihrt wird, desto besser wird er.
Nun den Teig in vier gleiche Teile teilen und daraus nacheinander in einer Springform mit
26 cm Durchmesser vier diinne Boden backen. Die Boden, wenn sie ausgekiihlt sind, auf
je ein Stiick Alufolie legen. Die Kuvertiire nach Packungs-anleitung auflésen und auf allen
vier Boden verstreichen.

Wihrend die Kuvertiire hart wird, die Fiillung zubereiten: Die Sahne steif schlagen und kiihl
stellen. Die Orangen und die halbe Zitrone auspressen und mit dem Instant-Puddingpulver
verrithren. Die Gelatine nach Packungsanleitung mit vier EBloffeln Orangensaft (statt
Wasser) auflosen und zu dem noch fliissigen Pudding geben. Danach die Sahne vorsichtig
unter den Pudding heben. Nun den untersten Boden mit der Schokoladenseite nach oben
auf eine Tortenplatte legen. (Den schonsten Tortenboden als oberste Lage aufbewahren,
denn er wird nicht mit Creme bestrichen.) Die Creme in vier Teile einteilen. Ein Viertel
der Creme gleich-méBig auf dem untersten Boden verteilen. Dann den zweiten Boden
darauflegen und wieder mit Creme bestreichen. Mit dem dritten Boden und der Creme
genauso verfahren. Den letzten und schonsten Boden mit der Schokoladen Schicht nach
oben darauflegen und die Seiten mit Creme glattstreichen. Mit einer Spritztiille die restliche
Creme als zwolf Tupfer (fiir zwolf Tortenstiicke) auf die Torte spritzen und mit je einem
Osterei verzieren.

12.95 Torte ’Orange’

Orangen-Biskuit geriebene Schale einer unbehandelten
300 g Butter Orange
1 Prise Salz 2 cl Orangenlikor
etwas Vanille- und Zitronenaroma

die Orangen-Creme

550 g Orangensaft

eine unbehandelte Orange in Stiicke schnei-
den und piirieren

300 g Zucker

6 Eigelbe von Eiern mittlerer Grofie
6 Eiweil} von Eiern mittlerer Grof3e
300 g Mehl
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175 g Zucker 6 g Blattgelatine
100 Bu'tter Dekor-Marzipan:
70 g Speisestirke

250 g Marzipanrohmasse
100 g gesiebten Puderzucker
orange und griine Lebensmittelfarben

3 Eigelbe von Eiern mittlerer Grof3e
1 Zitrone, Saft von

Orangen-Biskuit: Die weiche (Zimmertemperatur) Butter mit der geriebenen Orangen-
schale, einem Drittel der Zuckermenge, Salz, Vanille- und Zitronenaroma schaumig
aufschlagen. Eigelbe und Orangenlikdr nach und nach unter die Buttermasse riihren.
Eiweifl mit dem restlichen Zucker zu cremigen Schnee schlagen. Das geschlagene Eiweil3
unter die Butter-Eier-Mischung heben. Anschlieend das gesiebte Mehl unterheben. Die
Masse in eine mit Backpapier ausgelegte Springform fiillen und glatt streichen. Das
Orangen-Biskuit in einem auf 190 Grad vorgeheizten Backofen bei Ober- und Unterhitze
auf mittlerer Schiene fiir ca. 50 Minuten abbacken. Ggf. mit einem Holzstidbchen testen,
ob das Biskuit fertig gebacken ist. Bleibt nach dem Hineinstechen kein Teig mehr am
Holzstébchen haften, ist das Biskuit fertig. Aus dem Ofen nehmen und nach dem Abkiihlen
dreimal durchschneiden.

Orangen-Creme: Ein Drittel des Orangensaft mit den Eigelben und der Speisestirke
mischen. Den restlichen Orangensaft mit Zucker, Butter und dem Zitronensaft aufkochen
und mit der Speisestirkenmischung abbinden. Dabei den Orangensaft unter Rithren noch
einmal griindlich aufkochen lassen. Die in kaltem Wasser eingeweichte Gelatine kurz
ausdriicken und unter die warme Creme rithren. Die Creme abkiihlen lassen und noch
einmal glatt rithren.

Zusammensetzen der Torte: Eine halbrunde Schiissel mit Backpapier oder Frischhaltefolie
auslegen. Den Biskuit passend zuschneiden und mit der Creme im Wechsel schichtweise in
die Schiissel einlegen. Die Schiissel fiir etwa 2 Stunden in den Kiihlschrank stellen. Nach
dem Anziehen der Creme die Torte aus der Schiissel stiirzen und mit einem orangefarbenem
Marzipan iiberziehen. Mit griinem Marzipan dekorieren.

Dekor-Marzipan: Marzipanrohmasse und Puderzucker gut zusammen kneten. Nach
Wunsch portionsweise mit Lebensmittelfarben einfarben.

12.96 Torte mit kandierten Orangen

Zum Kandieren: 125 g Butter (in Flockchen),
500 g ungespritzte Orangen 1 Prise Salz,
(mit der Schale in ca. 5 mm breite Scheiben 2 bis 3 EL Wasser
geschnitten), Guss:
1 1 Wasser,

4 FEier (verquirlt),

5 EL Zuckersirup (von den Orangenschei-
Teig: ben),

250 g Mehl, 1 bis 2 EL Grand Marnier (oder anderer

1 kg Zucker
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Orangenlikor), 2 EL Mondamin,
1 Prise Salz, 1/4 1 Sahne

In einer Pochierpfanne oder in einem Kochtopf, in den man ein Kuchengitter legen kann,
Wasser und Zucker kocheln bis sich der Zucker aufgeldst hat. Die Orangenscheiben flach
hineinlegen und mit einem Teller beschweren, damit die Orangenscheiben unter den
Zuckersirup gedriickt werden. Die Orangenscheiben 1/2 Stunde kocheln. Dann werden sie
vom Feuer genommen und 24 Stunden beiseite gestellt. Teig: Mehl auf die Arbeitsplatte
sieben, Butterflockchen und Salz dazugeben und mit den Hénden zu einer kriimeligen
Masse verarbeiten. So viel Wasser mit den Hiénden unter die Masse arbeiten bis ein
kompakter Teig entsteht. Diesen zu einer Kugel formen und fiir ca. 1/2 Stunde in den
Kiihlschrank stellen. Die gefettete Springform (28 cm Durchmesser) mit dem gekiihlten
Teig auslegen, dabei einen Rand hoch ziehen. Mit einer Gabel den Boden einstechen
und fiir ca. 20 Minuten im auf 180 Grad vorgeheizten Backofen backen. Die kandierten
Orangenscheiben auf den vorgebackenen Kuchenboden legen. Fiir den Guss alle Zutaten
in der angegebenen Reihenfolge gut verriihren und iiber die Orangenscheiben gieen.
Den Kuchen noch einmal fiir 20 Minuten in den Backofen stellen und auf einem Gitter
auskiihlen lassen.

12.97 Tropic Sun

Biskuitteig 1/4 1 Milch
3 Eier 60 g Zucker
100 g Zucker 1 Tiitchen *Orange back’
1 Tiitchen Vanillezucker 1 Pr. Salz
2 EL warmes Wasser 200 g Sahne
3 Eigelb einige Tropfen Lebensmittelfarbe ’gelb’
80 g Kokosraspeln 1 Tiitchen *Sahne steif’
100 g Mehl Fruchtbelag
1 TL Backpulver, gestr. 2 Apfelsinen
Fiillung 2 Scheib. Ananas
4 EL Pfirsich-Maracuja-Marmelade 1 Kiwi
8 Kokoskonfekt Guss
1 groB. Banane 1/4 1Kklarer heller Fruchtsaft
Orangenpudding (z.B. Zitronensaft oder Ananassaft)
3 Orangen 1 Tiitchen heller Tortenguss
1 throne' Dekoration
40 g Speisestirke

50 g Zartbitter-Kuvertiire

Biskuitteig: Eier trennen, das Eiweil} in einer Schiissel steif schlagen, Zucker langsam ein-
rieseln lassen. Vanillezucker und Wasser abwechselnd mit dem Zucker zugeben, verriithren.



12.97 Tropic Sun 215

Eigelb einriihren, Kokosraspeln, Backpulver und Mehl mischen und unterheben.

Den Teig sofort in eine mit Backpapier ausgelegte Springform (GroBe 26-28 cm) fiillen,
glatt streichen und auf der mittleren Schiene im vorgeheizten Backofen bei 170°C (Ober-/
und Unterhitze) etwa 25 Min. backen. Den Kuchen vorsichtig aus der Form 16sen und
abkiihlen lassen.

Mit einem Faden in zwei gleiche Teile teilen.

Fiillung: Pfirsich-Maracuja-Marmelade auf den unteren Biskuitboden streichen. Kokoskon-
fekt halbieren und auf dem Kuchen verteilen. Banane in 5 mm dicke Scheiben schneiden,
gleichmiBig auf dem Rand verteilen.

Orangenpudding: Orangen und Zitrone auspressen. Es wird 1/4 1 Saft gebraucht. Speise-
starke mit dem Saft gut verriihren. Milch, Zucker, *Orange back’ und Salz zum Kochen
bringen. Die angeriihrte Speisestédrke in die kochende Milch giefen, unter Riithren einmal
aufkochen lassen. Den Pudding vom Herd nehmen und abkiihlen lassen, dabei hin und
wieder durchriihren, damit sich keine Haut bildet. Die Hailfte des Puddings auf den ersten
Boden fiillen, den zweiten Boden auflegen. Sahne schlagen, einige Tropfen Lebensmittel-
farbe *gelb’ zugeben. ’Sahne steif” kurz, bevor die Sahne fest ist, zugeben, weiter schlagen.
Den Rand der Torte damit bestreichen, restliche Sahne auf den oberen Boden streichen, die
zweite Hilfte des Orangenpuddings aufstreichen.

Fruchtbelag: Apfelsinen so dick schilen, dass die weile Haut entfernt wird, filetieren,
d.h. das Fruchtfleisch herauslosen. Ananas in Stiicke schneiden, Fruchtstiicke auf dem
Kuchen verteilen. Kiwi schilen, der Linge nach in Spalten schneiden, facherartig wie das
Blitterdach einer Palme auflegen.

Guss: Fruchtsaft, Tortenguss nach Packungsanweisung kochen, sofort die Kiwischeiben
mit dem klaren Guss bestreichen, den Rest mit einigen Tropfen gelber und roter Lebensmit-
telfarbe fiarben, die Torte mit dem Guss iiberziehen. (Diese Arbeit muss sehr schnell gehen,
da der Guss sonst zu fest wird.) Dekoration: Etwa 50 g Zartbitter-Kuvertiire in die untere
Ecke eines hitzebestindigen Folienbeutels geben, im Mikrowellengerit bei 400 Watt etwa
3 Min. oder im Wasserbad schmelzen. Eine sehr kleine Spitze des Beutels abschneiden und
einen ’'Palmenstamm’ und die Buchstaben *'TROPIC SUN’ auf Backpapier spritzen, im
Kiihlschrank kalt werden lassen. Die Torte mit einem ’Tortenretter’ auf eine Kuchenplatte
heben, erst dann die Schokoladenverzierungen anbringen. Schokoladenbuchstaben und
Schokoblittchen sind auch im Handel fix und fertig erhéltlich.
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13 Marmeladen, Konfitiiren

13.1 Ananas-Orangen-Konfitiire

1 Ananas 2 Orangen
Gelierzucker, nach Gewicht der Fruchtmen- 1 Zitrone
ge

Die beiden Enden der Ananas abschneiden, die Frucht der Linge nach vierteln, den
harten Strunk herausschneiden und das Fruchtfleisch aus der Schale schneiden. Mit einem
Wiegemesser oder im Cutter nicht zu fein hacken. Das Fruchtfleisch wigen. In eine Pfanne
geben. Die gleiche Menge Gelierzucker abwégen und beifiigen.

Den Saft der Orangen und der Zitrone auspressen und zur Ananas geben. Die Konfitiire
unter Riihren langsam aufkochen, dann sprudelnd 4 Minuten kochen lassen. Sofort in
Gliser fiillen und verschlief3en.

13.2 Blutorangen-Gelee

5 dl Blutorangensaft (ca. 5 Stiick) 1 Vanillestengel, quer halbiert
1 Zitrone, nur Saft 500 g Gelierzucker

Blutorangen- und Zitronensaft sowie Vanillestengel in einer weiten Pfanne aufkochen.
Gelierzucker beigeben, auf groem Feuer unter stindigem Riihren zum Breitlauf kochen
(ca. 4 Minuten, siche Hinweis auf der Packung). Gelee abschdumen, sofort in saubere,
vorgewirmte Gléser fiillen, verschlieBen.

Mengenangabe: 2 Gliser von je 6 dl Inhalt

13.3 Blutorangen-Gelee mit Rosmarin

5 dl Blutorangensaft (aus ca. 1 kg Orangen), 500 g Gelierzucker (2:1)
abgesiebt 1 Zweiglein Rosmarin zum Mitkochen
1 Zitrone, nur Saft, abgesiebt 2 Zweiglein Rosmarin, blanchiert

Orangen- und Zitronensaft sowie die Hilfte des Gelierzuckers unter Riihren aufkochen, ca.
3 Min. sprudelnd kochen, evtl. abschiumen.

Restlichen Gelierzucker und Rosmarin beigeben, unter Rithren ca. 3 Min. weiterkochen.
Den Rosmarin herausnehmen, Gelee siedend heif3 bis knapp unter den Rand in saubere,
vorgewirmte Gléser fiillen, Rosmarin hineingeben, sofort verschlieen.
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Hinweis: damit der Gelee gelingt, nur die im Rezept angegebene Menge auf einmal
zubereiten.

Haltbarkeit: kiihl und dunkel ca. 6 Monate. Einmal gedffnet, das Glas im Kiihlschrank
aufbewahren, rasch verwenden.

Mengenangabe: 2 Gléser von je ca. 6 dl Inhalt
Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.
Prodl: 192 kcal /803 kJ; EOg, FOg,KH46 g

13.4 Englische Orangenkonfitiire

1.5 kg ungespritzte Orangen (etwa 9 Stiick), 3 1/2 kg Zucker,
500 g ungespritzte Zitronen (etwa 4 Stiick), 2 EL Rum
2 1 kaltes Wasser,

Orangen und Zitronen gut waschen. Die dullere Haut diinn abschilen und fein wiegen.
Die weifle Haut moglichst gut entfernen, ebenso die weilen Fidden, die sich zwischen
den Schnitzen befinden. Das Fruchtfleisch moglichst fein zerschneiden. Die Kerne (die
viel Pektin enthalten) in ein Mullsickchen binden. Dazulegen. Wasser dazugieen. 2 bis
3 Tage an einem kiihlen Ort zugedeckt stehen lassen. Dann alles auf einem kleinen Feuer
1/2 Stunde kocheln lassen. Das Kernsidckchen entfernen. Einen Teller fiir Gelierprobe
ins Tiefkiihlfach stellen. Zucker zum Fruchtmus geben. Auf kleinem Feuer aufkochen. 30
Minuten kocheln lassen. Rithren! Eventuell abschdumen. Gelierprobe machen: Man gibt
einen Tropfen des Einkochgutes auf einen solchen kalten Teller und hilt ihn schrég. Bleibt
der Tropfen fest, so kann die Konfitiire abgeschiumt und sofort eingefiillt werden. Das
Abschdumen geschieht am besten mit einem grofen Loffel. Konfitiirenschaum kann als
Joghurtzusatz oder als bald zu konsumierender Brotaufstrich verwendet werden. Sofort
in heif} ausgespiilte Gléser abfiillen. Diese mit Deckeln verschlieBen, die zuvor mit Rum
ausgespiilt wurden. Auf dem Kopf stehend auskiihlen lassen.

13.5 Erdbeer-Orangen-Konfitiire

700 g frische Erdbeeren 300 g Orangenfruchtfleisch
1 EL Zitronensaft (ca. 4 mittelgroe Orangen)
1000 g Gelierzucker 1:1

Erdbeeren waschen, gut abtropfen lassen, abzupfen und zerdriicken oder sehr klein
schneiden. Den Zitronensaft zugeben und mit dem Gelierzucker gut vermischen. Die
Orangen heif3 abwaschen, trocken reiben und so schélen, dass die weille Haut entfernt
ist. AnschlieBend filetieren, 300 g Orangenfruchtfleisch abwiegen und untermischen. Das
Frucht-Gelierzucker-Gemisch in einen Topf geben. Bei starker Hitze unter Rithren zum
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Kochen bringen, bis alles sprudelnd kocht. 4 Minuten unter Weiterriihren sprudelnd kochen
lassen. Gliser mit der heilen Masse randvoll fiillen.

Tipp: Sehr siie Friichte wie Erdbeeren gelieren besser, wenn Sie den Saft einer Zitrone
zugeben.

13.6 Erdbeer-Orangen-Konfitiire

750 g Erdbeeren (zerkleinert) 1 EL abger. Orangeschale, (unbeh.)
600 ml Orangensaft (frisch) 1 TL Zitronenséure
850 g Gelierzucker

Die zerkleinerten Erdbeeren mit dem Orangensaft, der Orangenschale, dem Gelierzucker
und der Zitronensiure in einen grofen Topf geben. Aufkochen lassen und ca. 3-4 Minuten
schdumend kochen lassen. In vorbereitete Twist-Off-Glaser fiillen und den Deckel fest
verschlieBen. Die Glidser 10 Minuten auf den Kopf stellen. Damit sich die Fruchtstiicke
gleichmiBig verteilen, sollten die Glidser wihrend des Erkaltens 6fter umgedreht werden.
Tipp: am besten Bio Orangen verwenden, so kann man Saft und Schale von der gleichen
Frucht gewinnen.

13.7 Erdbeer-Orangen-Marmelade

500 g Erdbeeren 5-6 Orangen, davon 1 unbeh.
1 kg Gelierzucker 1:1 6 EL Balsamico Crema

Erdbeeren waschen, putzen und in Stiicke schneiden. Mit dem Gelierzucker vermengen.
Unbehandelte Orange waschen, trocken reiben und die Schale in Zesten abziehen. Alle
Orangen auspressen und 1/2 Liter Saft abmessen. Zu den Erdbeeren giefen, verrithren
und unter Rithren aufkochen. 3-4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Zesten und Essig
unterheben. Marmelade in die vorbereiteten Twist-off-Glaser fiillen, 5 Minuten auf den
Deckel stellen, wieder umdrehen und auskiihlen lassen.

Mengenangabe: 5 Gliser (a 250 ml)
Zubereitungszeit ca. 30 Minuten.

13.8 Erdbeer-Orangen-Marmelade

700 g Erdbeeren 500 g Gelierzucker (2:1)
300 g Orangen

Erdbeeren waschen und putzen. Orangen filetieren. Beides in einen Topf geben und mit
dem Gelierzucker gut durchriihren und kurz ziehen lassen. Aufkochen und unter Riihren
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ca. 5 min. sprudelnd kochen lassen. Mit dem Piirierstab samig zerkleinern und den Schaum
abschopfen. Noch heif in saubere Gliser fiillen, 15 min. auf die Deckel stellen. Dann erst
umdrehen und erkalten lassen.

13.9 Erdbeer-Orangen-Marmelade

1 kg Erdbeeren 2 Orangen
1 kg Gelierzucker

Die Erdbeeren waschen, den Stiel entfernen, die Friichte vierteln und mit dem Gelierzucker
vermischen. Die Fruchtmasse piirieren und ca. 1 Std. ziehen lassen. Die Orangen auspres-
sen und den Orangensaft unter die Erdbeermasse mischen. In einem weiten Topf unter
stindigem Rithren zum Kochen bringen und sprudelnd kochen, bis auf der Oberflidche kein
Schaum mehr vorhanden ist. Die Marmelade noch heil} in die vorbereiteten Gliser fiillen,
die Deckel fest verschlieBen und die Gléser fiir etwa 15 min. auf die Deckel stellen. Dann
erst umdrehen und erkalten lassen. Eine weitere Variante ist Erdbeer-Ingwer-Marmelade.
Fiir diese noch 100 g frische Ingwerwurzel mit der Marmelade mitkochen.

13.10 Erdbeer-Orangen-Marmelade

1 unbeh. orange 1 kg Gelierzucker 1:1
500 g Erdbeeren 8 EL Balsamico Crema
1/2 1 Orangensaft

Die unbehandelte orange waschen, trockenreiben, Schale in Zesten abziehen. Die Erdbee-
ren waschen, Bliitenansitze entfernen und wiirfeln. Die Erdbeeren mit dem Orangensaft
und Gelierzucker nach Vorschrift unter Rithren sprudelnd aufkochen. Danach Balsamico
Crema und die Orangenzesten hinzufiigen und in die vorbereiteten Twist-off-gliser fiillen
und verschlieen. 15 min. auf die Deckel stellen. Dann erst umdrehen und erkalten lassen.

13.11 Erdbeer-Orangen-Marmelade

750 g Erdbeeren 2 Stiick Orangen
500 g Gelierzucker 2:1 1 Stiick Zitrone

Die Erdbeeren waschen, putzen, halbieren und abwiegen. Mit dem Gelierzucker mischen.
Die Friichte piirieren. Orangen und Zitrone auspressen und den Saft unter die Erdbeermasse
mengen. In einem Topf zum Kochen bringen. Den Schaum abschdpfen (schmeckt auf
einem Butterbrot sehr gut). Die Erdbeer-Orangen-Marmelade unter Riithren 4-8 Minuten
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sprudelnd kochen. Zwischendurch Gelierprobe mit einigen Tropfen auf einem kalten
Teller machen. Die Marmelade sofort in die Gliser fiillen. Deckel festschrauben und die
Erdbeer-Orangen-Marmelade ca. 5 Minuten auf den Deckel stellen. Dann umdrehen und
erkalten lassen.

13.12 Erdbeer-Orangen-Marmelade mit Campari

1 kg Erdbeeren, frisch 1 kg Gelierzucker 1:1
1 kg Orangen 100 ml Campari

Die Orangen filetieren. Die Filets mit dem austretenden Saft in einen Topf geben. Die Erd-
beeren waschen, entstielen, klein schneiden und zu den Orangen geben. Den Gelierzucker
dazugeben, gut vermengen und kocheln lassen bis sich der Zucker aufgelost hat. Ca. 4
Min. sprudelnd kochen lassen. Danach vom Herd nehmen, den Campari dazu geben, kurz
umriihren und anschlieBend in die vorbereiteten Glidser einfiillen, Deckel zuschrauben und
15 min. auf die Deckel stellen. Dann erst umdrehen und erkalten lassen.

Tipp: Statt Campari mit etwas gutem Balsamico abschmecken.

13.13 Erdbeer-Orangen-Marmelade mit Schuss

1 kg Erdbeerpiiree 2 kg Gelierzucker 1:1
1 1 Orangensaft 1/8 1 Orangenlikor

Erdbeerpiiree und Orangensaft in einem groBen Kochtopf mit dem Gelierzucker gut
durchrithren und kurz ziehen lassen. Aufkochen und unter Riihren ca. 5 min. sprudelnd
kochen lassen. Mit Orangenlikor verfeinern. Sofort in ausgewaschene Glidser randvoll
abfiillen, gut verschlieBen, 15 min. auf die Deckel stellen. Dann erst umdrehen und erkalten
lassen.

13.14 Erdbeerkonfitiire mit Grand Marnier

5 EL Grand Marnier (Orangenlikor) 1 kg Gelierzucker
1 Orange, unbehandelt 1 kg Erdbeeren

Die gewaschenen Erdbeeren von Stielen und Blittchen befreien und griindlich zerdriicken.
Gelierzucker und die abgeriebene Schale der Orange hinzufiigen und alles gut vermischen.
Unter Rithren zum Kochen bringen und 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Grand Marnier
unterrithren, heif3 in heifl ausgespiilte Glaser fiillen und sofort verschlieBen.

Zubereitungszeit (in Min.): 25
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13.15 Erdbeermarmelade mit Orangen

1 kg reife Erdbeeren 500 g Gelierzucker 2:1
2 ungespritzte Orangen Zitronensdure (nach Bedarf)

Erdbeeren waschen, entstielen und halbieren. Orangen fein abreiben und die Orangen
schilen. Das Weille griindlich entfernen, Orangen zerteilen und auch von Innen das Weille
sowie Kerne entfernen. Fruchtfleisch fein hacken. Erdbeeren mit Orangen und Gelierzucker
in einen Topf geben und aufkochen. 4-5 Minuten sprudelnd kochen. Etwas von der
Marmelade auf einen Teller geben und Gelierprobe machen. Wenn die Marmelade zu
fliissig ist, etwas Zitronensdure zugeben. Marmelade ganz heil} in saubere Twist-off-Gléser
fiillen und sofort verschlieBen. Bis zum kompletten Erkalten auf den Kopf stellen.

Mengenangabe: 4 Gliser

13.16 Feine Orangen-Marmelade

15 groB3. Orangen 1 Zitrone
(1 davon unbehandelt) 1 Pkg. (500 g)

Die unbehandelte Orange heil abwaschen, trockentupfen, diinn schilen und in feine
Streifen schneiden. 2 Orangen so schilen, dass die weifle Haut vollstindig entfernt wird.
Filets herausschneiden. Rest Orangen auspressen, 800 ml Saft abmessen. Die Zitrone
auspressen. Orangensaft, -schale und -filets, Gelierzucker und Zitronensaft mischen. Unter
Riihren aufkochen. Von Beginn des Schaumens an exakt 1 1/2 Minuten sprudelnd kochen.
Marmelade in Twist-off-Gliser fiillen. Verschlie3en, umgedreht auskiihlen lassen.

Mengenangabe: Gliser
Haltbarkeit ca. 6 Monate
Zubereitungszeit ca. 40 Min.
pro Glas ca.: 320 kcal / 1340 kJ

13.17 Hagebutten-Orangen-Konfitiire

500 g Gelierzucker 2:1 1/4 1 Wasser
300 ml frisch gepresster Orangensaft 1 kg Hagebutten

Von den gewaschenen Hagebutten Stiel und Bliite entfernen. Die Friichte halbieren, die
Kerne entfernen, die Friichte nochmals waschen. Mit Wasser zugedeckt etwa 20 Minuten
weichkochen. Die Hagebutten durch ein Sieb passieren, 700 g abwiegen. Das Mark mit
Orangensaft und Gelierzucker vermischen und unter Rithren zum Kochen bringen, 3 Minu-
ten sprudelnd durchkochen lassen. Heil3 in Gléser fiillen und sofort mit Twist-Off-Deckeln



13.18 Johannisbeer-Orangen-Marmelade 223

verschlieB3en.

Zubereitungszeit (in Min.): 45

13.18 Johannisbeer-Orangen-Marmelade

2 unbehandelte Orangen 750 g rote Johannisbeeren
200 g Kumquats 500 g Gelierzucker, 2:1
1 Zitrone 2 cl Rum

Die Orangen und die Kumquats hei3 waschen, trocken reiben und die Schale der Orangen
diinn abschneiden. In feine Streifen schneiden. Die Orangen griindlich mit der weiflen
Haut schilen und die Filets herausschneiden. Den Saft vom {iibrigen Fruchtfleisch aus-
driicken. Den Saft der Zitrone auspressen. Die Kumquats in kleine Stiicke schneiden. Die
Johannisbeeren abbrausen und von den Rispen streifen. In einen Topf geben und mit einem
Kartoffelstampfer leicht zerdriicken. Die Orangenschale, die Filets, den Orangen- und
Zitronensaft, die Kumquats und den Zucker zugeben und unter Riithren aufkochen lassen.
Etwa 4 Minuten sprudelnd kochen, eine Gelierprobe durchfiihren, mit dem Rum verfeinern
und die Marmelade in die vorbereiteten Gliser fiillen. Gut verschlossen auskiihlen lassen.

Mengenangabe: 4-5 Gliser

13.19 Orangen- oder Grapefruit-Gelee

12 Orangen ebenso viel Zucker wie der Saft wiegt
1/2 1 Wasser,

Die Friichte werden mit warmem Wasser abgewaschen und dann getrocknet. Den Saft von
vier Orangen auspressen, von einer Frucht die Schale in diinne Streifchen schneiden. Die
ibrigen acht Orangen abschilen, die weille Haut sorgfiltig entfernen und das Fruchtfleisch
ganz klein schneiden. Mit dem Orangensaft, der Schale und Wasser in einen Topf geben,
erhitzen und 40 Minuten sprudelnd kochen lassen. Danach durch ein Sieb geben, abmessen
und die gleiche Zuckermenge dazugeben. Unter stindigem Riihren wieder zum Kochen
bringen und 10 Minuten kochen lassen. Das heile Gelee in vorbereitete Gléser fiillen und
mit Einmachhaut zubinden.

Anstelle von Orangen konnen Sie auch Grapefruits nehmen: Den Saft von 2 grofien
Grapefruits auspressen, die Schale */2 Frucht in Streifchen schneiden. Von 4 Friichten das
Fruchtfieisch klein schneiden. Dann weiter verfahren wie oben.

Mengenangabe: 2 1 1 Gliser.

13.20 Orangen-Brombeer-Konfitiire
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2 Orangen (davon 1 unbehandelte) (3:1; fiir 1000 g Frucht)
1 kg Brombeeren 350 g Zucker
1 Beutel (25 g) ’Gelfix Super’

Unbehandelte Orange heil3 waschen, trockentupfen und die Schale in feinen Streifen
abziehen. Orangen halbieren, Saft auspressen. 80 ml abmessen. Beeren verlesen, waschen.
900 g Fruchtfleisch abwiegen. Gelierpulver und Zucker im grof3en Topf mischen. Beeren,
Orangensaft und -schale zugeben. Unter Riihren bei starker Hitze aufkochen. Unter stin-
digem Riihren mind. 3 Minuten sprudelnd kochen. Sofort in vorbereitete Twist-off-Gléser
fiillen und verschlieen. Umgedreht auskiihlen lassen.

Fiir Diabetiker: Gelierpulver statt mit Zucker mit 350 g Fruchtzucker oder Sorbit mischen.
2EL (35g)=1BE

Mengenangabe: 4-5 Gliser a ca. 250 ml
Haltbarkeit 6-9 Monate
Zubereitungszeit: ca. 30 Min.

13.21 Orangen-Campari-Gelee

1 unbeh. Zitrone 500 g ’Extra-Gelier-Zucker’ (2:1; f. lkg
1 unbeh. Orange Obst)
9-10 Orangen 5 EL Campari

1 Karambole (Sternfrucht)

Unbehandelte Friichte hei3 waschen, trockenreiben. Schale mit einem Juliennereifler in
feinen Streifen abziehen. Alle Zitrusfriichte auspressen (1 1 Saft abmessen). Karambole
waschen, in diinne Scheiben schneiden. Saft und Schale, Karambole, Zucker und Campari
im Topf gut verriihren. Unter stindigem Riihren bei starker Hitze aufkochen, mind. 3
Minuten sprudelnd kochen. Randvoll in vorbereitete Twist-off-Gléser fiillen, verschlieBen.
Umgedreht auskiihlen lassen.

Mengenangabe: 4-5 Gldser a ca. 250 ml Inhalt:
Zubereitungszeit ca. 25 Min.

13.22 Orangen-Confit

1 TL Butter 1/2 TL Vanillezucker
3 Orangen 2 EL Grand Marnier
4 EL Zucker wenig Pfeffer aus der Miihle

Butter warm werden lassen, Orangen schélen, in Schnitze, dann in feine Scheiben schnei-
den, ca. 2 Min. anddmpfen. Zucker, Vanillezucker, Grand Marnier und Pfeffer beigeben,
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Hitze reduzieren, ca. 30 Min. kocheln. Confit siedend heif3 bis knapp unter den Rand in das
saubere, vorgewirmte Glas fiillen, sofort verschlieBen. Zum Auskiihlen auf eine isolierende
Unterlage auf den Kopf stellen.

Haltbarkeit: im Kiihlschrank ca. 2 Wochen.

Mengenangabe: 1 Glas von ca. 2 1/2 dl:

13.23 Orangen-Gelee mit ’Cointreau’

500 ml frisch gepresster Orangensaft 250 ml WeiBBwein
(von ca. 1 kg Orangen) 750 g Gelierzucker
3 unbeh. Orangen, Zesten von 4 cl ’Cointreau’

Den Orangensaft durch ein feines Sieb in einen Topf gieBen. Orangen-schalenstreifen,
Weillwein sowie Gelierzucker dazugeben und mischen.

Das Ganze unter Rithren zum Kochen bringen. Dann einige Minuten kochen, bis der Ge-
lierpunkt erreicht ist. Den Topf vom Herd nehmen. Den Likor in das fertige Orangen-Gelee
einrithren. Sofort in die vorbereiteten Gléser fiillen, gut verschlieen und abkiihlen lassen.

Mengenangabe: 6 Gliser a 250 ml
Zubereitung ca. 25 Min.
pro 100 g: 220 kcal

13.24 Orangen-Grapefruit-Konfitiire

1 kg unbehandelte Friichte, bestehend aus: 1 1/4 1 Wasser

2 Orangen ausgepresster Fruchtsaft
1 Grapefruit 1 1/2 kg Zucker oder Gelierzucker, nach Be-
1 Zitrone lieben

1 klein. Apfel

Die Friichte waschen, dann die Orangen, die Grapefruit und die Zitrone auspressen. Den
Saft zugedeckt im Kiihlschrank bis zur spiteren Verwendung aufbewahren. Den Apfel
schilen, seine Schale zusammen mit den Kernen der Zitrusfriichte in etwas Gaze binden.
Die Schalen der Zitrusfriichte in Streifen, den Apfel in feine Scheibchen schneiden und
alles mit dem Wasser in einer groen Pfanne zum Kochen bringen. Den Gazebeutel mit
den Schalen und Kernen beifiigen. Die Hitze reduzieren, so dass die Konfitiire nur ganz
leicht kocht. Auf der Automatikplatte l4sst sich die Hitze ganz besonders gut regulieren.
Die Pfanne nur iiber-, nicht zudecken. Die Kochzeit betrdgt ca. 2 Stunden, d. h. der
Pfanneninhalt muss sich um einen Drittel reduzieren. Dann den Gazebeutel mit den
Kernen entfernen, den ausgepressten Saft und den Zucker beifiigen, aufkochen und auf
grofBem Feuer unter stindigem Riithren zum Breitlauf einkochen. Bei der Verwendung von
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Gelierzucker dauert dies ca. 4 Minuten (Gebrauchsanweisung auf der Packung beachten),
mit Kr istallzucker ca. 15 Minuten. Die Konfitiire in saubere, vorgewédrmte Gléser fiillen
und sofort verschlieBen.

13.25 Orangen-Hagebutten-Marmelade

1-1.2 kg Hagebutten 1 kg Gelierzucker (1:1)
1/4 1 Orangensaft

Hagebutten waschen und die Stiele und Bliitenansitze entfernen. Hagebutten und 3/4-1 1
Wasser aufkochen und zugedeckt 30-40 Minuten weich diinsten.

Die Hagebutten-Masse mit einem Kartoffelstampfer zerdriicken. Mit dem Passierstab des
Handriihrgerites oder Kochloffel durch ein feines Sieb. 650 g Hagebuttenmus abwiegen.
Hagebuttenmus, Orangensaft und Gelierzucker in einem grof8en Topf gut mischen. Unter
Riihren bei starker Hitze aufkochen. Unter stindigem Riihren durch und durch sprudelnd
ca. 4 Minuten kochen lassen.

Marmelade sofort randvoll in vorbereitete Twist-off-Glédser fiillen. VerschlieBen und
umgedreht auskiihlen lassen.

Mengenangabe: 4 Gliser (a ca. 400 ml Inhalt):
Haltbarkeit ca. 12 Monate
Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Std.

13.26 Orangen-Konfitiire

9 unbeh. Orangen, ca. = geschilt zusammen 1 1/2 kg Fruchtmasse
(sehr gut geeignet Blutorangen "Moro’) 300 g Zucker
3 unbeh. Zitronen 1 kg Gelierzucker, ca.

Friichte sehr gut waschen, ganz diinn schilen. 100 g dieser Schalen in feine Streifen
schneiden, mit 3/4 1 Wasser und 300 g Zucker im geschlossenen Topf 15 Minuten brausend
kochen lassen. Die Friichte filetieren und kleinschneiden, die gekochten Schalen samt Was-
ser hinzufiigen, das Ganze im geschlossenen Topf 20 Minuten kochen, danach abkiihlen
lassen. Der Fruchtmasse entsprechend die gleiche Menge Gelierzucker hinzufiigen, zum
Kochen bringen und 2 Minuten kochen lassen, Randvoll in Marmeladengléser fiillen und
sofort verschlieBen. Von Else Obermoller, Schenefeld

13.27 Orangen-Konfitiire mit Rhabarber
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1 kg Orangen 500 g Gelierzucker 3:1
750 g Rhabarber 1 TL Zimt

Orangen so schilen, dass die weille Haut entfernt wird. Orangen filetieren, dabei Saft auf-
fangen. Orangenreste auspressen. Filets vierteln. Mit geputztem, gewiirfeltem Rhabarber,
Saft und Gelierzucker in einem Topf mischen, ca. 1 Std. ziehen lassen. Zimt zufiigen, alles
unter Rithren aufkochen und ca. 4 Min. sprudelnd kochen lassen. Gelierprobe machen.
Konfitiire randvoll in vorbereitete Twist-off-Glaser fiillen, fest verschlieBen. Ca. 10 Min.
auf die Deckel stellen, umdrehen, auskiihlen lassen.

Mengenangabe: 8 Gliser a ca. 250 ml
Zubereitung ca. 50 Min.
pro100gca.: 115kca; E1 g,FOg, KH?27 g

13.28 Orangen-Kumquat-Marmelade

7-9 Orangen (Zwerg-Orangen)
(davon 1 unbehandelt) 1 kg Gelierzucker
125 g Kumquats (1:1; fiir 1000 g Frucht)

Unbehandelte Orange heil waschen und abtrocknen. Schale abreiben. 4-5 Orangen
auspressen und 400 ml Saft abmessen. 3-4 Orangen inkl. weiler Haut schilen. Filets
herausschneiden, dann in Stiicke schneiden. 375 g Fruchtfleisch abwiegen. Kumquats
waschen. In diinne Scheiben schneiden, dabei entkernen. Filets, Schale, Saft, Kumquats
und Gelierzucker in einem grofen Topf verrithren. Unter Riihren bei starker Hitze aufko-
chen. 3-4 Minuten unter Rithren sprudelnd kochen. In vorbereitete Twist-off-Gléser fiillen.
Verschlieen und umgedreht auskiihlen.

Mengenangabe: 6 Gléser a ca. 250 ml
Haltbarkeit 9-12 Monate
Zubereitungszeit ca. 35 Min.

13.29 Orangen-Mango-Marmelade

6 Orangen 1 unbeh. Zitrone, Saft und abger. Schale von
2 Mango, reife 500 g Gelierzucker 2:1

Orangen filetieren und den Saft dabei auffangen, anschliefend nochmals etwas kleiner
schneiden. Mangos schilen, mit einem Messer in Scheiben, daraus dann ebenfalls kleinere
Fruchtstiicke schneiden. Die ganzen Friichte in einen groen Kochtopf geben. Zitronschale
abreiben und mit dem Saft zu den Friichten geben. Gelierzucker 2:1 iiber die Friichte
streuen, mit einem Riihrloffel gut einrithren und ca. 2 Std. ziehen lassen. Evtl. mit einem
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Stabmixer etwas mehr zerkleinern. Saubere, in klarem heiflen Wasser nachgespiilte Marme-
ladenglidser mit Schraubdeckeln (Twist Off) neben den Herd auf ein feuchtes Kiichentuch
stellen. Nun die Marmelade unter stindigem Riihren einmal kriftig aufkochen lassen. Die
Heizstufe soweit zuriick drehen, dass die Fruchtmarmelade noch weitere 4 Minuten leicht
sprudelnd weiter kocht. Nach 4 Minuten die heile Orangen-Mango-Marmelade mit einem
Schopfloftel in die bereit stehenden Gléser einfiillen. Jedes Glas sorgfiltig mit dem Deckel
verschlieBen, dabei diesen fest zudrehen. Danach die Marmeladengldser auf den Kopf
stellen und auf diese Weise gut 10 Minuten stehen lassen. Wieder umdrehen und ganz
auskiihlen lassen.

Mengenangabe: 5 Gliser

13.30 Orangen-Marmelade

15 groB3. Orangen (1 davon unbehandelt) 1 Pkg. (500 g) ’Extra-Gelierzucker’
1 Zitrone

Unbehandelte Orange heil3 abwaschen, trockentupfen und diinn schilen. Schale in feine
Streifen schneiden.

2 Orangen so schilen, dass die weile Haut vollstindig entfernt wird. Filets heraus-
schneiden. Restliche Orangen auspressen, 800 ml Saft abmessen. Die Zitrone ebenfalls
auspressen.

Orangensaft, -schale und -filets, Gelierzucker und Zitronensaft in einem groBen Topf
gut mischen. Unter stindigem Riihren aufkochen. Von Beginn des Schiumens an exakt
1 1/2 Minuten sprudelnd kochen lassen. Marmelade vom Herd ziehen und randvoll in
vorbereitete Twist-off-Glaser fiillen. Verschlieen und umgedreht auskiihlen lassen.

Mengenangabe: 3 Glidser a 450 ml:
Haltbarkeit ca. 6 Monate.
Zubereitungszeit ca. 40 Min.

13.31 Orangen-Zimt-Marmelade

75 g Kumquats 1 Zimtstange
4-5 groB3. Orangen 2 Sternanis
1 Karambole 1 kg Gelierzucker (1:1)

Zuerst wasche und halbiere ich die Kumquats. Dann blanchiere ich sie ca. 2 Minuten in
kochendem Wasser und schrecke sie ab.

3 groBle Orangen schile ich so, dass die weille Haut vollstindig entfernt wird. Die Filets
schneide ich zwischen den Trennhduten heraus. Den Saft dabei auffangen. Dann presse ich
noch 1-2 Orangen aus, sodass Filets und Saft insgesamt 3/4 1 ergeben.
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Die Karambole wasche ich und schneide sie in diinne Scheiben. Alles mische ich mit
Zimtstange, Sternanis und Gelierzucker in einem hohen Topf und koche alles unter Riihren
auf. Die Marmelade lasse ich 4 Minuten sprudelnd kochen und fiille sie noch heif} in
vorbereitete Gladser und verschliefe sie sofort.

Mengenangabe: 6 Gliser a 250 ml
Haltbarkeit 4-6 Wochen
Zubereitungszeit ca. 30 Min.

13.32 Orangengelee

8 Blatt Gelatine einweichen. 500 ml Orangensaft
80 g Zucker 1 Orange
1 Zitrone, Saft von 1 Blutorange

Gelatine einweichen. Zucker und Zitronensaft in einem Topf sirupartig einkochen. 100 ml
Orangensaft einrithren. Gelatine ausdriicken und in der heiflen Fliissigkeit auflésen. 400
ml Orangensaft unterrithren. Kiihl stellen. Orange und Blutorange dick schélen und in
Scheiben schneiden. Sobald die Fliissigkeit geliert, etwas davon in Gléser fiillen, Friichte
zugeben und mit iibrigem Gelee auffiillen. Ca. 3 Std. kithlen. Mit Orangenzesten garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen:

Kiihlen ca. 3 Std.

Zubereitungszeit ca. 25 Min.

pro Person ca.: 165 kcal; E4 g, F1 g, KH35¢

13.33 Orangengelee mit Vanille

3/4 1 frisch gepresster Orangensaft 1 Vanilleschote
3 unbeh. Orangen, Schale von 500 g Gelierzucker 2:1

Orangensaft und -schale in einem grofen Topf mischen. Vanilleschote aufschneiden, Mark
herauskratzen und mit der Schote zum Saft geben. Gelierzucker zufiigen. Unter Riihren
aufkochen und 1 Minute sprudelnd kochen lassen. Vanilleschote entfernen, Gelee heif3 in
Twist-off-Gliser fiillen und verschlieBen.

Mengenangabe: 3-4 Gldser a ca. 450 ml

13.34 Orangenmarmelade
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250 g Gelierzucker 3:1 1 Stiick Sternanis

3 Stiick Gewiirznelken 1 TL Vanillezucker

1 Kilogramm Orangen 1 Stange Zimt (1 cm)
11/2 TL Rum

Saft der Orangen auspressen inklusive Fruchtfleisch. Insgesamt 750 Gramm. Saft und
Gewlirze verriihren, eventuell einen halben Tag marinieren lassen. Gelierzucker einriihren,
einmal aufkochen lassen, dann ungefihr 7 Minuten leicht kocheln. Inzwischen Marme-
ladegldser heifl auswaschen und im 100°C heiflen Backrohr trocknen lassen. Marmelade
noch heiB bis 1/2 cm unter den Glasrand einfiillen. Jeweils mit 1/2 TL Rum flimmen, um
die Marmelade zu konservieren. Gliser sofort verschlieSen.

13.35 Orangenmarmelade

1 kg Gelierzucker 1:1 7-8 grof. Orangen, davon 4 unbeh.

Unbehandelte Orangen heif3 abspiilen, trockenreiben und die Schale in feinen Streifen
abziehen. 2 Friichte so dick schilen, dass die weille Innenhaut entfernt wird, Filets
zwischen den Trennhiuten herausschneiden, dabei den Saft auffangen. Ubrige Orangen
auspressen und 600 ml Saft abmessen. Orangensaft, -schale, -filets und Gelierzucker in
einem groflen Topf verrithren und unter gelegentlichem Riihren zum Kochen bringen.
Ca. 4 Minuten unter Riithren sprudelnd kochen lassen. Marmelade sofort randvoll in heif3
ausgespiilte Twist-off-Glaser fiillen und fest verschlieBen. Tipp: Wer mag, verwendet
Filets und Schale von Bitterorangen (Pomeranzen) fiir das typische, leicht bittere Aroma
englischer Orangenmarmelade oder tauscht einen Teil der Orangen durch Schale und Saft
anderer Zitrusfriichte (Grapefruit, Limette) aus.

Mengenangabe: 5 Glidser a 250 ml
Zubereitungszeit (in Min.): 45
Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten

13.36 Orangenmarmelade

1 kg Bitterorangen 2 Zitronen, Saft von
1 kg Gelierzucker 4 cl Orangenlikor

Die Orangen groBziigig schilen, so dass die weille Haut ganz entfernt wird. Die Filets
auslosen, entkernen und den Saft dabei auffangen. Das Fruchtfleisch fein wiirfeln, mit
dem Gelierzucker vermengen und zugedeckt iiber Nacht ziehen lassen. Den Zitronensaft
zufiigen und 4 Min. sprudelnd kochen lassen. Dann den Likor unterziehen. In Glaser fiillen
und fest verschlieBen.
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Mengenangabe: 4 Gliser a 500 ml

13.37 Orangenmarmelade

400 g Orangenfruchtfleisch 150 ml Weilwein

100 g Zitronenfruchtfleisch 1 unbeh. Orange, abgeschn. Schale von
100 g Mandelblittchen 2 EL Honig

150 ml Orangensaft 75 g Rumrosinen

2 Pkg. Vanillezucker 500 g Gelierzucker.

7 EL Orangenlikor

Das Orangen- und das Zitronenfruchtfleisch klein schneiden. Es mit den Mandeln, dem
Orangensaft, dem Vanillezucker und dem Orangenlikor in eine Schiissel geben und im
Kiihlschrank 10-15 Min. ziehen lassen. Inzwischen den Wein erhitzen und die in diinne
Streifen geschnittene Orangenschale kurz andiinsten. Die Orangenschalen mit Sud, den
Honig, die Rumrosinen sowie den Gelierzucker zum Fruchtfleisch geben und alles gut
miteinander verrithren. Das Ganze in einen Topf geben und 2 bis 3 Minuten sprudelnd
kochen lassen. Abschdumen und in Einmachgliser fiillen. Auf die gebackenen Waffeln
streichen.

Passt z.B. zu Aniswaffeln.

Tipp: Die Orangenmarmelade ist 6-8 Monate haltbar.

Mengenangabe: 20 Portionen
Arbeitszeit: ca. 40 Min.

Zeit zum Durchziehen: ca. 15 Min.
Je Portion: ca.: 180 kcal

13.38 Orangenmarmelade und -gelee Marmelade et Gelée d’Orange

5 kg Orangen, die Schale abgezogen, in Zucker
Scheiben 1 kg Apfel, kleingeschnitten
geschnitten und entkernt

Die Orangenscheiben in einen Kochtopf fiillen, der in heilem Wasser steht. Bei niedriger
Temperatur mindestens 2 Stunden kochen, bis die Friichte sehr weich sind und zerfallen.
Die Masse und den Saft in ein grobes Nesseltuch giefen und ohne Druck abtropfen lassen.
Das Fruchtfleisch aufbewahren. Den Saft und die gleiche Menge Zucker abwiegen. Den
Zucker bei mittlerer Temperatur in 2 EL Wasser auflosen und zu einem dicken Sirup
kochen. Dann den Orangensaft hinzufiigen und bei starker Hitze bis zum Gelierpunkt
kochen. Das Gelee in Gliser fiillen. Die Apfel bei mittlerer Temperatur weichkochen, dann
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durch ein Sieb streichen. Das zuriickbehaltene Orangenfruchtfleisch und das Apfelpiiree
in ein grobes Nesseltuch geben. Man rechnet 250 g Apfelbrei je 500 g Orangenmasse.
Das gemischte Fruchtpiiree und die gleiche Menge Zucker auswiegen. Den Zucker in
das Fruchtpiiree hineinrithren und bei starker Hitze bis zum Gelierpunkt kochen. Die
Marmelade in Gléser fiillen und verschlieBen.
Ergibt etwa 3 kg Gelee und 2 kg Marmelade.

13.39 Orientalische Marmelade

250 g Orangen (vorbereitet gewogen) 1 gestr. TL gemahlener Kardamom
300 g Feigen 40 g getr. Datteln
500 g Gelier-Rohrzucker 15 g gehackte Pistazien

Die Orangen filetieren. Die Feigen waschen, vorbereiten 250 g abwiegen. Alle Friichte
plirieren.

Insgesamt 500 g Fruchtpiiree abwiegen. Mit dem Gelierzucker und Kardamom in einem
Topf mischen und unter Riithren zum Kochen bringen. Bei starker Hitze unter Riihren 4
Minuten sprudelnd kochen lassen.

Am Ende der Kochzeit die Datteln klein schneiden und mit den Pistazien unterriihren.
Konfitiire heif in Glaser fiillen und diese sofort verschliefen.

Zubereitungszeit: 60 Min.
Nihrwerte pro Glas: 520 kcal; EO g, F0 g, KH 120 g, BE 10

13.40 Orientalische Orangenmarmelade

9 Orangen, ca.; davon 1 Bio-Orange 100 ml Limettensaft

500 g Gelierzucker 2:1 4 Scheib. kandierte Orange
6 cl Orangenlikor, evtl. 1 EL Orangenbliitenwasser
400 ml Orangensaft

Bio-Orange heifl waschen, trocken reiben und die Schale komplett fein abschélen. In ko-
chendem Wasser ca. 1 Minute blanchieren. Schale abtropfen lassen, sehr fein wiirfeln. Alle
Orangen dick schilen, sodass die weile Haut mit entfernt wird. Filets herausschneiden,
wiirfeln und 500 g abwiegen. Mit Zucker, Likor, Orangenschale in einem groflen Topf
mischen, ca. 2 Stunden ziehen lassen. Sifte zur Zucker-Frucht-Mischung gie3en, unter
Riihren aufkochen. Dann die Mischung bei starker Hitze ca. 2-3 Minuten sprudelnd kochen
lassen. Kandierte Orangen wiirfeln, mit Orangenbliitenwasser zugeben. Alles 1 weitere
Minute kriftig kochen lassen. Marmelade sofort randvoll in vorbereitete saubere Gliser
fiillen, verschlieBen und auf die Deckel stellen. Ca. 5 Minuten abkiihlen lassen. Dann
umdrehen, weiter auskiihlen lassen. Kiihl, dunkel und trocken gelagert, ist die Marmelade
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etwa 6 Monate haltbar.

Mengenangabe: 4 Gliser a ca. 350 ml
Zubereitungszeit 20 Min. + 2 Stunden Ziehen

13.41 Pfirsich-Orangen-Konfitiire

1.2 kg Pfirsiche 2 unbeh. Orangen
10 Zitronenmelisseblitter 500 g Gelierzucker 2:1

Die Pfirsiche waschen und kurz in kochendes Wasser tauchen. Herausnehmen, kalt
abschrecken, hiuten, halbieren und entsteinen. Das Fruchtfleisch (es sollte 1 kg ergeben) in
kleine Wiirfel schneiden und in einen Topf fiillen.

Die Melisse abbrausen, trockentupfen und in feine Streifen schneiden. Orangen heifl
waschen und trockentupfen. Von 1 Frucht die Schale abreiben, beide Friichte auspressen.
Saft, Schale und Melisse mit den Pfirsichen mischen.

Den Gelierzucker dazugeben und alles unter Riihren zum Kochen bringen. 3 Min. sprudelnd
kochen lassen. Sofort in saubere Gldser mit Twist-off-Deckel fiillen und fest verschlieen.
Die Gliser ca. 5 Min. auf den Kopf stellen.

Tipp: Wihlen Sie einen hohen Kochtopf und fiillen Sie ihn hochstens bis zur Hilfte. Dann
kann es beim Kochen nicht spritzen.

Mengenangabe: 4 Glidser a 200 ml
Garen 3 Min.
Zubereitung ca. 30 Min.

13.42 SiiBe Orangenmarmelade

2 kg Orangen 8 EL Whisky
1.5 kg Zucker

Zwei Orangen heill abwaschen und durch den Fleischwolf drehen oder fein hacken. Mit
dem Zucker vermischen und in dem Whisky iiber Nacht gut durchziehen lassen. Die
ibrigen Orangen auspressen und nun alles zusammen zum Kochen bringen. 10 Minuten
kochen lassen, noch heif3 in Glaser fiillen und diese verschlief3en.

13.43 Tangerinen Marmelade
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500 g Tangerinen 2 EL Whisky, nach Belieben
1 EL Zitronensaft 750 g Gelierzucker
9 dl Wasser

Friichte waschen, halbieren, Saft auspressen. Kerne in Gazebeutel einwickeln. Schale
mitsamt restlichem Fruchtfleisch in ferne Streifen schneiden und mit Wasser, Zitronensaft
und den Kernen auf kleinem Feuer unter gelegentlichem Riihren so lange kochen, bis die
Konfitiire zu zwei Dritteln eingekocht ist. Dann den Whisky und den Gelierzucker beifiigen
und alles rasch zu Geleedicke einkochen (ca. 5 Min.). Marmelade in vorgewiarmte Gliser
fiillen und sofort verschlieen.

Tipp Auch gewohnliche Mandarinen oder Satsumas kénnen zu dieser speziellen Konfitiire
eingekocht werden.
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14 Mehlspeisen, Nudeln

14.1 Crépes mit Zabaione - und Orangenfilets

1 Grundrezept Crépesteig 1 Eigelb

2 Orangen 2 geh. El Zucker

4 EL Orangenlikor evtl. ein paar Minzeblittchen
2 Eier

Orangen schilen und dabei die weile Haut entfernen, denn die schmeckt bitter. Frucht-
fleisch mit einem scharfen Messer iiber einer Schiissel herauslosen. Restlichen Saft aus
der Orange pressen und zusammen mit dem Likor iiber die Orangenfilets gieBen. Jetzt
aus Crépesteig im heilen Schmalz portionsweise hauchdiinne Crépes zubereiten und im
vorgeheizten Backofen bei 50°C (Gas Stufe 1) warm halten. Orangenfilets abgieflen und
dabei die Fliissigkeit auffangen. Diese Fliissigkeit zusammen mit Eiern, Eigelb und Zucker
im warmen Wasserbad cremig aufschlagen. Orangenfilets darunterheben und die Crépes
damit fiillen. Evtl. mit Minzeblittchen garnieren.

14.2 Karotten-Tagliatelle mit Salbei-Butter

400 g lange, dicke Karotten 10-12 frische Salbeiblitter

4 diinn abgeschilte Streifen Orangenschale 1 klein. getrocknete rote Chilischote, zerbro-
(unbehandelt) selt

250 g Tagliatelle (Bandnudeln) frisch gemahlener Pfeffer

60 g Butter Salz

30 g Walnusskerne 80 g Parmesankdse, frisch gerieben

Karotten waschen, schilen und mit dem Sparschiler in diinne Streifen schneiden.
Reichlich Salzwasser zusammen mit den Orangenschalen aufkochen, Tagliatelle nach
Packungsangabe kochen. Wihrend der letzten 2 Minuten der Garzeit die Karotten dazuge-
ben.

Inzwischen in einer groen Pfanne mit hohem Rand die Butter erhitzen, bis sie aufschiumt.
Walnusskerne und Salbeiblitter grob hacken, zur Butter geben und bei schwacher Hitze 2
Minuten braten. Mit Salz, Chili und einer guten Prise Pfeffer herzhaft wiirzen. Die Pfanne
beiseite stellen. Nudeln samt Karottenstreifen in ein Sieb gieBen und griindlich abtropfen
lassen, Orangenschale dabei entfernen und die Mohren-Nudeln unter die Buttermischung
heben. Den Kése dariiber streuen, unterheben und die Mehlspeisen, Nudeln sofort servie-
ren.
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Mengenangabe: 4 Portionen

14.3 Orangen-Nudeln

250 g Nudeln Schale diinn abgeschilt, in feinen Streifen,
Salzwasser, siedend blanchiert
1 unbehandelte Orange, 2 EL Butter

Nudeln im Salzwasser al dente kochen, abtropfen. Nudeln mit der Butter und Orangen-
schale mischen.

FESTMENU MIT FISCH - Lauch-Stilton-Toasts - Kiirbis-Fisch-Tiirmli mit Orangen-
Nudeln - Caramel-Souffiés

Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 15 Min.
Pro Person: 268 kcal / 1123 kJ; E8 g, F7g, KH43 g

14.4 Pfannkuchenstreifen mit marinierten Orangen

Fiir den Teig: 3 EL Butter oder Margarine zum Aus-
125 g Gerstenvollkornmehl (aus dem Re- backen
formhaus) Auferdem:
75 g Weizenmehl (Type 1050) 3 Orangen
2 TIT Backpulver 6 EL Orangenlikor
1 Prise Salz
4 frische Fier Zum Verzieren:
1 /2 1 Milch Gerstenpfannkuchen
1 TL Zimt Zitronenmelisseblittchen.

Das Mehl, das Backpulver und das Salz in eine Schiissel geben. In die Mitte eine Mulde
driicken. Die Eier trennen, die Eigelbe in die Mulde geben und mit dem Mehl verriihren,
dann die Milch nach und nach darunterrithren, dabei diirfen keine Kliimpchen entstehen,
dabei den Zimt darunterrithren. Den Teig etwa 1/2 Std. quellen lassen. Die Eiweifle steif
schlagen und vorsichtig unter den Teig ziehen. Die Orangen schilen, filetieren, mit dem
Orangenlikor betraufeln und etwa 30 Min. ziehen lassen. Etwa 1 El Fett in einer Pfanne
zerlassen. Jeweils 1/3 des Teigs hineinfiillen und von beiden Seiten goldbraun backen. Den
Pfannkuchen in breite Streifen schneiden, abwechselnd mit den Orangenfilets auf 4 Tellern
anrichten und mit den Zitronenmelissebléttchen verzieren.

Tipp: Sie konnen das Mehl auch durch 200 g Vollkornmehl ersetzen. Lassen Sie den Teig
dann jedoch etwa 10 Min. quellen und geben danach noch nach Bedarf etwas Milch dazu.
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Mengenangabe: 4 Portionen
Arbeitszeit: ca. 1 Std.
Quellzeit: ca. 30 Min.
Marinierzeit: ca. 30 Min.
Je Portion: ca.: 480 kcal

14.5 Tagliolini mit Krabben und Orangensauce

400 g Tagliolini 200 g Butter

400 g Krabben 50 g Kiichensahne
2 dl frischen Orangensaft 0.2 dl Brandy

1 Schalotte 2 Orangen

1 EL gehackter Estragon Salz

0.2 dl trockener Vermouth Pfeffer

Die Schalotte hacken, in 30 g Butter briunen. Den Orangensaft, den gehackten Estragon
und den Vermouth hinzugeben. Auf niederer Flamme 5 Minuten lang kochen, dann das
Ganze durch ein Sieg driicken.

Die iibrige Butter in Flocken, die Sahne, Salz und Pfeffer dazugeben. Mit Brandy iibergie-
Ben, gut vermengen, so dass eine glatte und homogene Sauce entsteht. Warm halten.

Die Krabben abkochen, schilen und zusammen mit den enthiuteten Orangenschnitten zu
der SoB3e dazugeben.

Die Tagliolini in ausreichend gesalzenem Wasser kochen, abschiitten und mit der vorberei-
teten Sauce kondieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit 20 Minuten
Kochzeit 20 Minuten
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15 Pasteten, Terrinen

15.1 Enten-Terrine mit Orangen

500 g Entenbrust ohne Haut 100 g grob gehackte Pistazienkerne

225 g durchwachsener, gerducherter Speck 175 g Orangen-Marmelade

ohne Schwarte 200 ml trockener Weilwein

450 g frische Bratwurst 2 TL Wacholderbeeren

1 EL frischer, gehackter Thymian 2 TL gemahlene Gelatine

1 TL Salz Orangenscheiben

1 EL grob gemahlener Pfeffer Kréduter und Wacholderbeeren zum Garnie-
2 TL gemahlene Gelatine ren

Ofen auf 150 °C (Gas: Stufe 2; Umluft 130 °C) vorheizen. Entenbrust und Speck in
grofe Stiicke schneiden und mit der Kiichenmaschine grob héckseln. In eine grofle
Schiissel geben. Wurst pellen, das Briat mit Thymian, Salz, Pfeffer, Pistazien, 100 g von
der Marmelade und 150 ml vom Weilwein zum Fleisch geben. Wacholderbeeren im
Morser zerkleinern und ebenfalls hinzufiigen. Masse mit den Hénden vermengen und
anschlieBend in eine Terrine oder in eine Kastenform driicken. Mit Alufolie abdecken und
auf ein tiefes Blech stellen. Die Form sollte etwa fiinf Zentimeter in kochendem Wasser
stehen. Zwei Stunden backen, danach die Ofentemperatur auf 200 Grad (Gas: Stufe 6;
Umluft: 180 °C) erhohen. Alufolie entfernen und weitere 30 Minuten backen. Die Form
aus dem Ofen nehmen und die Fliissigkeit auf der Terrine vorsichtig in einen Messbecher
gieBen. Die restliche Marmelade und den Wein hinzufiigen und mit kaltem Wasser auf
300 ml auffiillen, abdecken und ruhen lassen. Terrine erneut mit Folie abdecken und besch
weren. Abkiihlen lasse n und iiber Nacht in den Kiihlschrank stellen. Am nichsten Tag die
Fliissigkeit in einen Topf fiillen, die Gelatine hinzugeben und 10 Minuten quellen lassen.
Auf sehr kleiner Flamme 5 Minuten erwirmen, bis sich die Gelatine auflost. Die Oberseite
der Terrine mit Orangenscheiben, Wacholderbeeren und Kriutern garnieren und mit der
Flissigkeit iibergieBen. Fiir weitere 1-2 Stunden in den Kiihlschrank stellen. Die Terrine in
dicke Scheiben schneiden und mit geréstetem Brot und Chutney servieren.

Mengenangabe: 6 PORTIONEN

15.2 Lauwarme Nudelterrine mit Blutorangensauce

Terrine: 1 TL Pernod oder Nolly Prad (frz. Wermut-
410 g Nudelplatten (z. B. Lasagneblitter)  Aperitif)
450 g Hechtfilet 100 g geschlagene Sahne

1 Eiweil} 1 TL Tomatenmark
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1 g Safran 50 ml Blutorangensaft

Salz 50 ml Weillwein (Chablis)

Pfeffer Salz

5 g getrockneten Seetang (Asia-Laden) Pfeffer
Blutorangen-Sauce: Garnitur:

3 Eier 1 Zweig Basilikum

Terrine: Die Nudelplatten in Salzwasser Bissfest garen (etwa 5 Minuten), herausnehmen,
abschrecken und mit einem feuchten Tuch bedeckt erkalten lassen. Das Hechtfilet grob
wiirfeln, anpiirieren und kaltstellen. Diesen Vorgang so lange wiederholen, bis das Filet fein
piiriert ist. AnschlieBend Eiweil3, Pernod oder Nolly Prad, Salz und Pfeffer zugeben. Es ist
wichtig, dass alle Zutaten kalt sind, damit eine optimale Bindung der Farce gewéhrleistet
ist. Die Farce durch ein Sieb streichen. In eine Schiissel Eiswasser geben und die Farce
dariiber glattrithren. Die geschlagene Sahne unterheben. Die Farce dritteln. Ein Drittel
natur lassen, eins mit Tomatenmark und eines mit Safran (in einem EL aufgelost) einfirben.
Eine gefettete Terrinenform am Boden und an den Seiten mit Nudelplatten, einer Schicht
Seetang und nochmals Nudelplatten auslegen. Schichtweise rote, helle und gelbe Farce auf
den Nudeln verteilen, dabei immer schmaler werden, dass die Terrine spiter im Anschnitt
eine Pyramidenform hat. Die Terrine im leise koc helnden Wasserbad (80 °C) etwa 1
Stunde garziehen lassen.

Blutorangen-Sauce: Das Ei und den Orangensaft im warmen Wasserbad aufschlagen.
Langsam den Wein zugeben und so lange aufschlagen, bis eine schaumige Masse entstan-
den ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Anrichten: Die lauwarme Terrine in Scheiben schneiden und mit etwas Orangen-Sauce und
Basilikumblittchen garnieren.

Mengenangabe: 6 Personen
Zubereitungszeit: ca. 1,5 Std.
Niahrwerte pro Portion: 417 kcal / 1751 kJ; E27 g, F 18 g, KH50 g
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16 Reisgerichte

16.1 Orangenreis mit Poulet

150 g Parboiled-Reis 1 Knoblauchzehe, gepresst

Salzwasser, siedend 2 dl Gefliigelfond oder Hiihnerbouillon
Bratbutter zum Braten 1/2 unbehandelte Orange, abgeriebene
300 g Pouletbriistli, Schale und Saft

in ca. 11/2 cm groBen Wiirfeln 1 Orange, filetiert, Schnitze schrig halbiert
1/4 TL Salz 1 klein. griiner Chili/ Peperoncino, in Rin-
Pfeffer aus der Miihle gen, entkernt

1 Schalotte, fein gehackt Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Ofen auf 60 Grad vorheizen, Platte und Teller vorwdarmen. Reis ca. 20 Min. al dente
kochen, abtropfen, zugedeckt warm stellen. Bratbutter in einer weiten Bratpfanne heif3
werden lassen. Poulet portionenweise ca. 4 Min. braten, herausnehmen, wiirzen, warm
stellen. Bratfett mit Haushaltpapier auftupfen. Evtl. wenig Bratbutter beigeben, Schalotte
und Knoblauch andimpfen. Gefliigelfond, Orangenschale und -saft beigeben, aufkochen,
Hitze reduzieren, So3e ca. 3 Min. kdcheln. Orangenstiicke und Chili ca. 2 Min. mitkécheln.
Reis und die Hilfte des Poulets sorgfiltig darunter mischen, nur noch heifl werden lassen,
wiirzen, auf den vorgewidrmten Tellern anrichten, restliches Poulet darauf verteilen.

Mengenangabe: 2 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 35 Min.
Pro Person: O kcal / 2153 kJ; E43 g, F6 g, KH70 g

16.2 Orangensofle mit Reis

6 unbeh. Orangen Kiichenreibe
6 EL Sahne Saftpresse

2 EL Honig Riihrschiissel
2 EL gemahlene Mandeln Schneebesen
200 g Langkornreis Kochtopf
Auflerdem brauchst du Schiissel

Brause die Orangen unter heilem Wasser ab und reibe sie mit einem Kiichentuch trocken.
Dann ziehst du von 1 Orange die Schale mit der Reibe ab.

Halbiere alle Orangen und presse den Saft aus. Gielle ihn in eine Riihrschiissel. Jetzt gibst
du die abgeriebene Orangenschale, die Sahne, den Honig und die gemahlenen Mandeln
hinzu und verriihrst alles mit dem Schneebesen. Die Orangensof3e stellst du dann etwa 60
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Min. in den Kiihlschrank.

Bringe im Topf 400 ml Salzwasser zum Kochen und gib den Reis hinein. Lasse ihn
zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 20 Min. quellen. Gib den Reis in die Schiissel. Nach
Wunsch kannst du ihn mit feinen Orangenschalenstreifen garnieren. Serviere die gut
gekiihlte Sofe zum warmen Reis.

Mengenangabe: 4 Personen
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17 Salate

17.1 Bohnlisalat mit Orangen

Orangenbutter wenig Cayennepfeffer
50 g Butterweich 1 EL Curry
1/2 unbehandelte Orange, 1 TL Zucker
abgeriebene Schale und 1/4 TL Salz
1 EL Saft wenig Pfeffer
Salz, Pfeffer, nach Bedarf Sonstige
2.Dos. weille Bohnen N | Orange
(je ca. 250 g; z.B. Cannellini), 140 g Schinkentranchen,
abgetropft, abgespiilt in Streifen
Sauce 200 g HalbweiBbrot,
1 EL Weillweinessig in Scheiben, quer halbiert
2 EL Rapsol 150 g Cicorino rosso, in Blittern

1 Knoblauchzehe, gepresst

Butter mit Orangenschale und -saft verriithren, wiirzen.

Sauce: Alle Zutaten in einer gro3en Schiissel verrithren, Sauce wiirzen, Bohnen beigeben,
mischen.

Von der Orange Boden und Deckel, dann Schale ringsum bis auf das Fruchtfleisch
wegschneiden. In ca. 1 cm groBe Wiirfel schneiden. Orangenwiirfel und aufgefangenen
Saft zu den Bohnen geben, sorgfiltig mischen. Schinken in einer beschichteten Bratpfanne
langsam knusprig braten, herausnehmen, beiseite stellen. Brotscheiben in derselben
Pfanne beidseitig je ca. 2 Min. rosten, mit der Orangenbutter bestreichen. Je 2 mittelgrofle
Cicorino-Blitter auf den Tellern anrichten, restliche Blitter in feine Streifen schneiden,
mit den Bohnen und den Orangen mischen. Salat in die Bléitter verteilen, Schinkenstreifen
darauf verteilen, Orangen- Toasts dazu servieren.

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
pro Person: 465 kcal / 1944 kJ; E19¢g, F20g, KHS52 g

17.2 Brokkoli-Orangen-Salat mit Kokosraspeln

250 g Brokkoli weiller Pfeffer
1 Orange Salz

2 EL kalt-gepresstes Walnussol 100 g Joghurt
1 EL Zitronensaft 1 rote Zwiebel

Ingwerpulver 2 EL Kokosflocken
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Brokkoli putzen, waschen, in kleine Stiicke schneiden und kurz blanchieren.

Orange filetieren und in kleine Stiicke schneiden. Fiir die Salatsoe Walnussol, Zitronen-
saft, Gewiirze, Salz und Joghurt verriihren.

Die rote Zwiebel pellen und wiirfeln. Mit der SalatsoBe unter die Brokkoli-Orangen-
Mischung geben. Kokosflocken in einer Pfanne auf groer Gasflamme oder Gaskochzone
12 (E-Herd auf hochster Einstellung) kurz anrdsten. Sofort aus der Pfanne nehmen und
iber den Salat streuen.

Mengenangabe: 2 Portionen

17.3 Chicoréesalat mit Blutorangen

2 Chicoréekolben 2 EL Sherryessig
2 Blutorangen 1 EL Rotweinessig
1 griiner Spitzpaprika 1 TL Balsamico

1 milde rote Zwiebel, Salz

am liebsten eine Roscoffzwiebel aus Frank- Pfeffer

reich 1-2 TL Dijonsenf
oder eine aus Tropea (Italien) 3 EL Olivendol

1-2 EL rosa Pfefferbeeren (getrocknet)

Chicorée schridg in nicht zu schmale Streifen schneiden. Die Blutorangen filetieren:
Dafiir die Schale mit einem Messer so abschneiden, dass auch die weille innere Haut
weggeschnitten wird - dann lassen sich die Filets keilformig aus den Kammern schneiden.
Uber einer kleinen Schiissel arbeiten, damit der Saft aufgefangen wird.

Die Zwiebel auf dem Gurkenhobel in feine Ringe und den Paprika in schmale Streifen
schneiden. Alle Zutaten fiir den Salat in einer flachen Schiissel anrichten.

Den Orangensaft mit den rosa Pfefferbeeren verrithren, Essig, Salz, Pfeffer und Senf
hinzufiigen. SchlieBlich mit dem Ol zu einer cremigen Marinade aufschlagen. Uber die
Salatzutaten verteilen.

Getrink: ein fruchtiger Rotwein aus Umbrien, zum Beispiel ein Sucano.

Mengenangabe: 2-3 Personen

17.4 Chicoréesalat mit Hihnchenbrustfilets und Orangen

300 g Hahnchenbrustfilets 1 TL Essig
Salz 2 EL Ol
weiler Pfeffer 1 rote Zwiebel
10 g Butterschmalz 1 Beet Kresse
600 g Chicorée 1 TL Dijonsenf

2 Orangen 2 Eigelb
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Hiéhnchenbrustfilets waschen und trockentupfen, dann von beiden Seiten mit Salz und
Pfeffer einreiben. Butterschmalz in einer Pfanne auf 3 erhitzen, Hihnchenbrustfilets darin
auf 2 oder Automatik-Kochplatte 8-10 von jeder Seite 2-3 Min. braten, danach in Alufolie
wickeln. Chicorée putzen und waschen, bittere Kerne herausschneiden, Kolben lidngs
halbieren und quer in breite Streifen schneiden. Orangen filetieren, den Saft auffangen,
Orangenreste ausdriicken. Orangensaft mit Essig, etwas Salz, Pfeffer und Ol mischen.
Chicoréestreifen in der Sauce wenden. Zwiebel pellen und in sehr feine Ringe schneiden.
Die Hilfte der Kresse abschneiden, mit Zwiebelringen und Orangenfilets unter den
Chicorée mischen. Dann den Salat aus der Sauce heben, dabei gut abtropfen lassen und
auf Portionsteller verteilen. Hihnchenbrustfilets schrig in diinne Scheiben schneiden und
auf die Teller verteilen. Restliche Salatsauce, Senf und Eigelb mit dem Handriihrgerit
schaumig aufschlagen, iiber das angerichtete Gericht verteilen und di e restlic he Kresse
dariiberstreuen.

Mengenangabe: 4 Portionen

17.5 Feldsalat mit Apfelsinen und Walniissen

100 g Walusskerne 1 Zitrone, Saft von
2 mittl. Orangen Salz, Pfeffer

1 groB. Zwiebel 2 TL Zucker

400 g Feldsalat 150 g Joghurt

1 EL Rapsol

Aus Joghurt, Zucker, Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Rapsol eine Salatsauce zubereiten.
Feldsalat waschen und trocken schleudern. Zwiebel in diinne Ringe schneiden, Orangen
schilen, mit einem spitzen Messer von der weilen Haut befreien und in Scheiben schnei-
den. Walusskerne grob hacken und unter die Sauce mischen. Die Salatblitter vorsichtig
untermischen. Mit den Orangenscheiben garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 20

17.6 Feldsalat mit Orange

150 g Feldsalat Salz

1 groB. Orange Pfeffer

1 mittl. Zwiebel Prise Zucker
2 EL Zitronensaft 3 EL Ol

Feldsalat putzen. Orange abschilen, in Schnitze teilen, moglichst Haut abziehen. In Stiick-
chen schneiden, Saft auffangen. Zwiebel wiirfeln. Orangensaft mit Zitronensaft und den
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weiteren Zutaten zu einer Marinade rithren und iiber eine Mischung von Orangenstiicken
und Zwiebel gieBen. Mehrmals durchheben. 15 Minuten ziehen lassen. Dann mit dem
gewaschenen, abgetropften Feldsalat mischen und sofort servieren.

17.7 Fenchel-Orangen-Salat

Salatsofe: 2 EL gehackte Petersilie
2 EL Zitronensaft 1 EL gehacktes Koriandergriin
5 EL Orangensaft Sonstiges
1 TL Paprikapulver (edel-siif3) 4 Orangen
1 Msp. Cayennepfeffer 100 g rote Zwiebeln
Salz 600 g Fenchel

schwarzer Pfeffer
2 durchgepresste Knoblauchzehen
6 EL Olivenol

80 g schwarze entsteinte Oliven
Koriandergriin und Petersilie zum Garnie-
ren

Fiir die Salatsole alle Zutaten verriihren und gut abschmecken. Orangen filetieren.
Zwiebeln pellen und in feine Ringe schneiden. Fenchelknollen waschen und putzen. Die
Knollen ldngs in 2 mm diinne Scheiben schneiden. Jeweils den Strunk entfernen, aber nicht
ganz, so dass die Scheiben noch zusammenhédngen. Fenchelscheiben und Orangenfilets
dekorativ auf Tellern anrichten. Die Oliven dariiber verteilen. Mit der Salatsof3e betrdufeln
und mit Koriander- und Petersilienbléttern garnieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

17.8 Fenchelsalat mit Orangen

400 g Fenchelknollen Zucker

3 Orangen 1 EL griiner Pfeffer (aus dem Glas)
350 g Erdbeeren 6 EL Orangensaft

7 Bd. Brunnenkresse 3 EL Zitronensaft

Salz 6 EL Olivenol

Pfeffer aus der Miihle

Fenchel putzen, waschen und vierteln. Den harten Strunk entfernen. Knollen danach in
feine Scheiben teilen. Die Orangen dick schilen und ldngs in Scheiben schneiden. Die
Erdbeeren vorsichtig abbrausen, trockentupfen, putzen und danach in diinne Scheiben
teilen.

Brunnenkresse verlesen, abbrausen und trockenschiitteln. Die Blitter von den Stielen
zupfen. Alle vorbereiteten Zutaten in eine Schiissel geben.

Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker, griinen Pfeffer mit Orangen- und Zitronensaft sowie Olivenol
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zu einem Dressing verriihren. Uber den Salat triufeln und ca. 10 Min. ziehen lassen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 30 Min.
pro Pers.: Okca; ES g, F15g, KH 16 g

17.9 Fenchelsalat mit Orangen

150 g Radicchio Salz

1 unbeh. Orange Pfeffer

3 Orangen 500 g Fenchelknolln
150 g Joghurt 1 EL Maiskeimol

50 g Gorgonzola 1 Msp. Korianderpulver

2 EL weiller Balsamico-Essig

Radicchio putzen, waschen, trockenschleudern und in feine Streifen schneiden. Die
unbehandelte Orange heil3 abbrausen, trockentupfen und die Schale abreiben. Die iibrigen
Orangen dick mit einem Messer schilen, Fruchtfleisch in diinne Scheiben schneiden. Mit
dem Radicchio auf Tellern anrichten.

Den Joghurt mit Gorgonzola, Balsamico-Essig und Orangenschale piirieren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Fenchelknollen waschen, putzen und in diinne Scheiben schneiden. Im erhitzten Maiskeim-
0l ca. 5 Min. diinsten. Mit Salz, Pfeffer und Korianderpulver wiirzen. Auf den Salat geben
und mit dem Dressing betridufeln.

TIPP Statt Radicchio schmeckt auch Chicoree sehr gut in diesem Salat.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: 20 Min.
pro Personen: 180 kcal; E8 g, F8 g, KH 16 g

17.10 Fischsalat mit Orangen-Oregano-Dressing

Fiir den Fisch: Salz
200 g weilles Fischfilet (zum Beispiel Ka-  Zucker
beljau oder Lengfisch) schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Saft von 2 Limetten Fiir den Salat:

Fiir die Vinaigrette: 1 Tomate, entkernt, gewiirfelt
100 ml Olivendl 1/2 Handvoll Kerbelblitter, grob gehackt
2 klein. Schalotten, feingewiirfelt Herzen von 2 Kopfsalaten
1 TL getrockneter Oregano 1 Avocado, in Scheiben geschnitten, mit Zi-

180 ml Orangensaft tronensaft mariniert
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Die unbedingt frischen Fischfilets kalt abspiilen, gut trockentupfen und in kleine Wiirfel
schneiden. Mit Limettensaft begieBen. Abgedeckt im Kiihlschrank eineinhalb Stunden
marinieren.

Fiir die Vinaigrette alle Zutaten in ein Schraubglas fiillen und gut schiitteln.

Fiir den Salat den Fisch mit den Tomatenwiirfeln und dem gehackten Kerbel sehr vorsichtig
vermengen.

Die Salatblitter waschen, trockenschleudern und auf Tellern anrichten. Mit der Vinaigrette
begieen. AnschlieBend den Fischsalat und die gefiacherten Avocadoscheiben darauflegen.

Mengenangabe: 4 Personen:

17.11 Friséesalat mit Orangen und roten Zwiebeln

1/2 Portion Roquefort-Sofie 1 Orange, filetiert
1 Frisée, ca. 400 g 1 rote Zwiebel, in feinen Ringen

Friséeblitter in kleine Stiicke zupfen, auf eine Salatplatte verteilen. Mit Zwiebelringen und
Orangenfilets garnieren. Sofle separat dazu servieren oder alles mischen.

17.12 Garnelensalat mit Orangen-Dressing

300 g Blattsalate 1 Limette, Saft von

(z.B. Kopfsalat, Spinat, 2 Eier

Eichblattsalat, Chicorée, 150 g Cornflakes

Rucola, Lollo Rosso) 12 Riesengarnelen mit Schale

3 saftige Orangen (1 davon unbehandelt) Mehl zum Wenden

6 EL Olivenol 400 ml Pflanzendl zum Frittieren
1 TL Speisestirke Kresse zum Bestreuen

Salz, Pfeffer

Die Salate putzen, waschen und trockenschleudern. Unbehandelte Orange heil3 abwaschen
und trockenreiben. Mit einem Sparschiler die Schale diinn abziehen und in feine Streifen
schneiden. Alle Orangen auspressen. Orangenschalenstreifen in 1 EL heilem Olivenol
andiinsten, mit Orangensaft abloschen und um die Hélfte einkochen lassen. Stirke mit
etwas Wasser anriihren, in den eingekochten Saft rithren, aufkochen. Ubriges Ol unterriih-
ren. Orangen-Dressing mit Salz, Pfeffer und Limetten-saft abschmecken. Eier verquirlen,
Cornflakes fein zerbroseln. Garnelen aus der Schale 16sen, am Riicken entlang einschneiden
und jeweils den schwarzen Darmfaden entfernen. Garnelen abbrausen, trockentupfen, in
Mehl wenden, durch die verquirlten Eier ziehen und in den Cornflakes panieren. Garnelen
in heiBem Ol goldbraun und knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen
und mit Salz wiirzen. Blattsalate mit 2/3 des Dressings anmachen, auf Teller verteilen.
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Gebackene Garnelen darauf legen, restliches Dressing um den Salat traufeln. Mit Kresse
bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

17.13 Gefliigelsalat mit Avocados und Orangen

600 g Hihnchenbrustfilet 2 Avocados

5EL Ol 1 Glas Joghurt-Salatcreme (250 g)
Salz, Pfeffer a. d. Miihle 1 TL Curry

5 Orangen 1 EL Zitronensaft

3 Chicoréestauden (500 g) 1/8 1 Schlagsahne

Das Fleisch im heiBen Ol rundherum braun anbraten, salzen, pfeffern und bei mittlerer
Hitze von jeder Seite 4 Minuten weiterbraten. Orangen wie einen Apfel schilen, dabei die
weille Haut entfernen. Die Filets zwischen den Trennhéduten herausschneiden. Chicorée
putzen, waschen, einige Blattspitzen beiseite legen, den Rest in Streifen schneiden.
Avocados schilen, halbieren, vom Stein befreien und quer in Scheiben schneiden. Fleisch
in Scheiben schneiden, mit Chicorée, Avocados und Orangen vermischen. Mit Chicorée-
blittern garnieren. Salatcreme mit Curry, Zitronensaft, Salz, Pfeffer verrithren. Sahne steif
schlagen und unterriihren. Kurz vor dem Servieren iiber den Salat geben.

Mengenangabe: 8 Portionen:
Zubereitungszeit: 40 Min.
Pro Portion etwa: 363 kcal / 1519k); E14 g, F28 ¢, KH 11 g

17.14 Gesundkost-Salat in der Orange

500 g dicke Mdohren 50 g Sultaninen

25 O g Apfel 4 Orangen

1 Zitrone, Saft von 100 g Sellerieknolle

20 g Zucker 20 g gehackte Pistazien

Die Mohren putzen und auf der Rohkostraspel fein reiben. Die Apfel schilen, vierteln, die
Kerngehduse herausschneiden und die Viertel in feine Blitter schneiden. Diese mit dem
Zitronensaft betrdufeln und den Zucker dariiberstreuen. Die Sultaninen mit kochendem
Wasser iiberbrithen und abtropfen lassen. 2 Orangen halbieren, das Fruchtfleisch heraus-
schneiden und kleinschneiden. Die anderen 2 Orangen dick abschilen, damit auch das
Weille abgeht. Das Fruchtfleisch in feine Scheiben schneiden und dabei die Kerne entfer-
nen. Im ganzen 250 g Orangenfruchtfleisch fiir den Salat verwenden. Das Selleriestiick dick
abschilen, waschen, abtrocknen, in feine Streifen schneiden oder raspeln. Alle Zutaten, bis
auf die Pistazien, vorsichtig vermischen und 20 Minuten ziehen lassen. Danach den Salat
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hiigelféormig in die 4 Orangenschalenhilften fiillen und hoch aufstreichen. Obenauf die
gehackten Pistazien streuen. Den Salat mit dem Loffel aus der Orange essen.
Beilage: Kaffeesahne, Knédckebrot

Mengenangabe: 4 Personen
pro Person: 525 kcal

17.15 Griechischer Salat mit Feigen und Orangen

200 g griechischer Schafkise etwas frische Petersilie
4 EL kalt gepresstes Olivenol Salz

1/2 TL grober Pfeffer 3 Orangen

etwas frisches Basilikum 3 frische Feigen

etwas frischer Oregano etwas WeiBweinessig

Den Schafkise in diinne Schnitten schneiden; Basilikum, Oregano und Petersilie waschen,
fein hacken und mit dem Olivendl verriihren.

Die Orangen so schilen, dass die weifle Innenhaut an der Schale verbleibt; das Fruchtfleisch
in diinne Scheiben schneiden. Die Feigen waschen und achteln.

Die Orangenscheiben, den Schafkise und die Feigenspalten auf Portionstellern anrichten
und mit WeiBweinessig betriufeln; abschlieBend die Kriuter-Olmischung iiber den Kise
gieBen und noch etwas salzen und pfeffern. Zu diesem kostlichen griechischen Salat
serviert man frisches Weif3brot.

Mengenangabe: 4 PORTIONEN

17.16 Karotten-Orangen-Ingwer-Salat

4 Karotten pro Person 80 g gerducherte Enten- oder
2 Orangen Giéinsebrust

1 rote Zwiebel 5 EL Olivendl

1 Ingwerwurzel, walnussgrofl 3 EL Honig

2 Limetten Salz

1 Bd. Rucola Pfeffer, frisch gemahlen

Karotten putzen und in diinne Scheiben hobeln. Orangen schilen und filetieren. Zwiebel
schilen und in diinne Ringen schneiden/hobeln. Ingwer schilen und fein reiben. Limetten
auspressen. Rucola waschen, trockentupfen und grob hacken. Gerducherte Enten- oder
Ginsebrust in diinne Scheiben schneiden.

In einer Schiissel Karotten, Orangen und Zwiebelringe mischen. Aus Olivendl, Limet-
tensaft, Honig, Ingwer sowie Salz und Pfeffer eine Vinaigrette rithren und mit dem Salat
vermischen.
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Salat auf Teller verteilen, mit dem gehackten Rucola garnieren und mit den Enten- oder
Giinsebrustscheiben anrichten.

17.17 Kichererbsen-Salat mit Orangen

Petersiliensauce Salz, Pfeffer, nach Bedarf
1 TL Kriutersenf Salat
2 EL Krauteressig 2 Dos. Kichererbsen (je ca. 400 g),

3 EL Sonnenblumendl abgespiilt, abgetropft
1 Knoblauchzehe, gepresst 3 Orangen
4 EL glattblittrige Petersilie, fein gehackt Salz. Pfeffer. nach Bedarf

Alle Zutaten in einer Schiissel gut verrithren, Sofle wiirzen.

Salat: Ein Drittel der Kichererbsen mit einer Gabel grob zerdriicken, mit den restlichen
Kichererbsen zur Sofle geben. Von den Orangen die Schale bis auf das Fruchtfleisch
abschneiden, vierteln, quer in Scheibchen schneiden, mit dem Saft unter den Salat mischen,
wiirzen.

Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.
Pro Person: 249 kcal / 1040 kJ; E8 g, F12 g, KH27 g

17.18 Mohrensalat mit Pinienkernen

500 g Karotten 1 EL Oregano

2 Orangen Pinienkerne

2 Knoblauchzehen 1/2 TL Paprikapulver
3 EL Sherry-Essig Weiler Pfeffer

4 EL Olivenol

Orangensaft von 2 Orangen auspressen und mit der Schale einer Orange in einen Topf
geben. Karotten (500g) schilen in dicke Rédchen schneiden und mit dem Orangensaft
aufkochen - 10 Minuten garen. Knoblauchzehen schilen und fein hacken. Sherry-Essig
und Salz verriithren, Olivenol, Oregano, weillen Pfeffer und Paprikapulver zugeben. Die
Karotten abgieen und noch warm mit der So3e vermengen. 1 Stunde ziehen lassen. Die
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und iiber den Salat geben.

17.19 Orangen-Avocado-Salat
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6 Orangen, grof3 1 EL Tomatenketchup

3 Avocados, reif, aber nicht zu weich 1 TL Worchestershiresauce
250 g Shrimps (Tiefseegarnelen), geschdlt 4 EL Pflanzenol

1 Zitrone 1 Bd. Dill

2 TL Senf Salz

Die Orangen mit scharfem Messer bis aufs Fruchtfleisch schilen, so dal die weille
Innenhaut entfernt wird. Uber einer Schiissel (um den Saft aufzufangen) das Fruchtfleisch
aus den Trennhduten filieren. Die Avocados schilen, halbieren, den Kern entfernen, die
Hilften quer in halbzentimeterdicke Scheiben schneiden. Orangenfilets, Avocadoscheiben
und die Shrimps in eine Schiissel schichten.

Aus dem aufgefangenen Orangensaft, dem Saft der Zitrone und Senf, Ketchup, Wor-
chestershiresauce sowie dem Pflanzendl eine Salatsauce mischen (am besten mit dem
Schneebesen). Den Dill waschen, trockenschleudern und fein hacken. Zur Salatsauce riih-
ren und mit Salz abschmecken. Die Sauce iiber die Zutaten verteilen und etwa eine Stunde
durchziehen lassen, dann alles vorsichtig vermischen. Tip: Tiefseegarnelen (Shrimps) gibt
es fast nur tiefgekiihlt. Wenn sie aus kalten Gewdissern (Island, Gronland) kommen, sind
sie ausgezeichnet. Moglichst ungeschilte kaufen, dann aber knapp die doppelte Menge.
Langsam im Kiihlschrank auftauen lassen, dann von der Bauchseite her aus den Schalen
losen, den Riicken liangs etwas einschneiden, damit man den dunklen Darm entfernen kann.

Mengenangabe: 6 Portionen

17.20 Orangen-Bandnudel-Salat

3 Orangen (davon 1 unbehandelt) 300 g Bandnudeln (Tagliatelle)
30 g brauner Zucker 40 g Pinienkerne

1/2 1 Orangensaft 40 g Cashewniisse

1/2 Zitrone, Saft von 75 g Radicchio

Salz 1/2 Bd. Basilikum

2 EL Himbeeressig

Zwei Orangen dick schilen und die Filets zwischen den Trennhéuten herausschneiden. Die
Schale der dritten Orange mit einem Zestenreiller abziehen. Den Zucker in einer Pfanne
schmelzen lassen, bis er eine hellbraune Farbe angenommen hat. Von der Kochstelle
ziehen und Orangensaft und Zitronensaft zugiefen. Einkochen lassen, bis eine sdmige
SoBe entsteht. Mit Salz wiirzen und mit dem Essig siil-sauer abschmecken. Nudeln
nach Packungsanweisung in Salzwasser bissfest kochen, abgieen und sofort mit der
Orangensof3e mischen. Abkiihlen lassen. Die Pinienkerne und Cashewniisse in einer Pfanne
ohne Fett anrosten. Radicchio und Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und eventuell in
Stiicke zupfen. Basilikum, Radicchio und Orangenfilets mit den Nudeln vermischen. Den
Salat auf einer Platte anrichten und mit den gerdsteten Niissen und den Orangenzesten
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bestreuen Tipp: Die Orangenzesten kurz mit im Orangensirup kochen lassen - macht die
SoBe intensiver.

Mengenangabe: 4 Portionen
Pro Portion ca.: 535 kcal; E16 g, F12 g, KH87 g

17.21 Orangen-Chicorée-Salat mit Senfcrotitons

Senfcroiitons 3 EL Aceto balsamico bianco
1 frisches EiweiB, steif geschlagen 4 EL Olivenol
2 EL Orangen-Senf Salz, Pfeffer, nach Bedarf
4 Scheib. Toastbrot, in Wiirfeli 200 g weiller und
Salatsauce 200 g roter Chicorée,
12 Blatter beiseite gelegt, je

1 EL Orangensenf
3 Orangen

Eischnee mit dem Senf mischen, Toastbrot daruntermischen, auf einem mit Backpapier
belegten Blech verteilen. Rosten: ca. 5 Min. in der Mitte des auf 230 Grad vorgeheizten
Ofens.

Salatsauce: Fiir die Salatsauce alle Zutaten bis und mit Ol verriihren, wiirzen. Restlichen
Chicorée in Streifen schneiden, beiseite legen. Von den Orangen Boden und Deckel, dann
Schale ringsum bis auf das Fruchtfleisch abschneiden. Fruchtfilets mit einem scharfen
Messer zwischen den weilen Hiautchen herausschneiden, beiseite stellen, Saft auffangen,
zur Sauce geben. Beiseite gestellte Orangenfilets mit Chicoréeblittern strahlenformig auf
Tellern anrichten. Die Chicoréestreifen in der Mitte darauf verteilen. Sauce dariibertrdufeln,
Senfcroiitons dariiberstreuen.

Mengenangabe: 4 Personen

Raosten: ca. 5 Min.

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.

pro Person: 270 kcal / 1130kJ; E6 g, F15g, KH?27 ¢

17.22 Orangen-Grapefruits-Salat

2 Orangen 3 EL Zucker
2 rosa Grapefruits 3/4 TL Worcestershire-Sauce
1 Orange, nur Saft (ca. 1 1/2 dl)

Von Orangen und Grapefruits Boden und Deckel, dann Schale ringsum bis auf das
Fruchtfleisch abschneiden. Fruchtfilets (Schnitze) mit einem scharfen Messer zwischen den
weiBlen Hautchen herausschneiden, auf Tellern anrichten.

Orangensaft mit Zucker aufkochen, Hitze reduzieren, sirupartig einkdcheln (ergibt ca. 4
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Essloffel). Worcestershire-Sauce beigeben, iiber die Friichte traufeln.

Mengenangabe: 4 Personen
pro Person: 137 kcal /572 kJ; E2 g, FOg, KH28 g

17.23 Orangen-Mandel-Salat

60 g Sultaninen 3 EL weiller Portwein oder

4 Orangen Orangenbliitenwasser (aus der Apotheke)
4 Datteln 2 EL gehobelte Mandeln

200 g Weintrauben etwas gemahlener Zimt

2 EL Zucker

Die Sultaninen in Wasser einweichen. Die Orangen schilen, dabei auch die weilen Haut-
chen entfernen. Die Orangenfilets zwischen den Trennhéuten herausschneiden (filetieren)
und in eine Schiissel geben.

Die Datteln hacken. Mit den Trauben, dem Zucker, dem weilen Portwein oder dem
Orangenbliitenwasser und den eingeweichten Sultaninen zu den Orangenfilets geben und
miteinander mischen.

Alles 2 Std. ziehen lassen. Inzwischen die Mandeln in einer trockenen Pfanne anrdsten.
Vor dem Servieren den Salat mit Zimt und den gerdsteten Mandeln bestreuen.

Tipp: Orangensalat ldsst sich in vielen interessanten Variationen zubereiten: Die Oran-
genfilets mit abgeriebener Orangenschale mischen und mit Rohzucker siifen. Mit Rum
parfiimieren und mit 250 g steifgeschlagener Sahne mischen.

Mengenangabe: 4 Portionen

17.24 Orangen-Salat mit Rettich und Chicorée

500 g Chicorée 1 EL Weillweinessig
500 g Orangen saftige Salz

100 g Rettichsprossen 1 Prise(n) Zucker

1 Bd. Schnittlauch 2 EL Weizenkeimol

1. Den Chicorée von den duBeren Blittern befreien, waschen und in etwa fingerbreite
Scheiben schneiden. Die Orangen schilen und in kleine Stiicke schneiden. Die Rettich-
sprossen in einem Sieb kalt abspiilen und abtropfen lassen. Den Schnittlauch waschen und
in feine Roéllchen schneiden.

2. Den Chicorée mit den Orangen, den Rettichsprossen und dem Schnittlauch in einer
Schiissel mischen.

3. Fiir das Dressing den Essig mit Salz und dem Zucker vermischen. Das Ol teeloffelweise
unterrithren. Das Dressing unter den Chicoréesalat mischen.
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Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 20 Minuten
710 kJ

17.25 Orangen-Thon-Salat

SAUCE
1 EL Weillweinessig
3 EL kalt gepresstes Olivenol
1/4 TL Salz
Pfeffer aus der Miihle

SALAT

Alle Zutaten fiir die Sof3e verriihren.
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4 Orangen (z. B. Navels)

1 Dos. Thon im Salzwasser (ca. 200 g), ab-
getropft, zerpfliickt

4 Zwiebeln, in Ringen

1 Ei, hart gekocht, fein gehackt, fiir die Gar-
nitur

Von den Orangen zuerst Boden und Deckel, dann Schale ringsum bis auf das Fruchtfleisch
wegschneiden. Die Orangen in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden, auf einer Platte
anrichten. Den Thon und die Zwiebeln mit der Sof3e mischen, auf den Orangen verteilen,

garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.

17.26 Orangen-Zwiebel-Salat

Zutaten

4 mittelgroBe, saftige weille oder rote Zwie-

beln
Salz
3 mittelgrofle Orangen
1 klein. frische Chilischote

1 klein. Zweig frischer, ersatzweise

1/2 TL getrockneter Thymian
4 EL mildes Olivenol

1 EL Balsamessig

1 Prise Zucker

schwarzer Pfeffer fadM.

50 g schwarze Oliven

1. Die Zwiebeln schilen und in diinne Ringe schneiden, leicht mit Salz bestreuen. 10
Minuten stehen lassen, in einem Sieb kalt abspiilen und das Wasser griindlich abschiitteln.
2. Die Orangen schilen, dabei auch die weifle Haut unter der Schale entfernen. Orangen
quer in Scheiben schneiden, den austretenden Saft in einem Schiisselchen auffangen, die
Kerne entfernen. 3. Die Chilischote entkernen und in hauchdiinne Streifen schneiden. Die

Thymianblittchen abzupfen.

4. Olivendl, Balsamessig, 1 Messerspitze Salz, Zucker, etwas Pfeffer, Chilistreifchen und
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Thymian mit dem aufgefangenen Orangensaft verrithren. Zwiebelringe und Orangenschei-
ben auf Portionsteller anrichten, mit der Marinade betrdufeln und den Oliven garnieren und
als erfrischende Vorspeise servieren.

Tip: Durch das Salzen und Abspiilen werden die Zwiebeln milder.

Mengenangabe: 4 Portionen

17.27 Orangen-Zwiebel-Salat mit Oliven

400 g Orangen 1 EL Weillweinessig

100 g Zwiebeln, evtl. mehr 4 EL natives Olivendl, extra vergine
Meersalz 50 g schwarze Oliven

Pfeffer

Orangen schilen, so dass auch die weifle Haut entfernt wird. Orangen quer in 0,5 cm
dicke Scheiben schneiden, Kerne entfernen und Orangensaft auffangen. Orangenscheiben
auf einer flachen Platte auslegen. Zwiebeln lidngs halbieren, quer in diinne Halbringe
schneiden und auf die Orangen legen. Aufgefangenen Orangensaft mit Meersalz, Pfeffer
und wenig Essig mischen, das Olivendl unterriihren und auf dem Gemiise verteilen. Mit
Oliven garnieren und servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen als Vorspeise

17.28 Orangensalat

3-4 Orangen 2 EL Mandeln

1 Fenchelknolle 8 EL Olivenol

1 Paprika 3 EL Orangensaft

1 rote Zwiebel Marokkanische Minze (ca. 10 Blittchen )
1-2 Avocados Salz

100 g dicke Bohnen (kann) Pfeffer

70 g schw. Oliven

Mandelscheiben in der Pfanne anrosten. Orangen schilen und in Scheiben schneiden.
Fenchel diinn hobeln. Paprika mit einem Schiler in diinne Streifen schneiden. Zwiebel in
diinne Scheiben schneiden. Dicke Bohnen blanchieren und héduten. Avocados 6teln oder
8teln. Olivendl und Orangensaft verquirlen, und mit den gehackten Minzeblittern, Salz,
Pfeffer, den dicken Bohnen und dem diinn geschnittenen Gemiise vermengen. Dann etwas
durchziehen lassen. Orangenscheiben und Avocados auf einem Teller mit dem vermengten
Gemiise anrichten, mit den Mandeln bestreuen und mit den Oliven dekorieren. Bei zu viel
Avocados wird der Salat schnell zur Hauptmahlzeit.
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Mengenangabe: 4 Personen

17.29 Orangensalat

4 Orangen von je etwa 250 g 5 EL Orangensaft

80 g rote Zwiebel, geschilt Salz

40 g schwarze Oliven 6 EL gutes Olivendl

grobgemahlener schwarzer Pfeffer Auferdem:

Fiir die Vinaigrette: Zitronenmelisse- oder Minzeblédttchen zum
2 EL Zitronensaft Garnieren

Die Orangen schilen, dabei sorgfiltig die bittere weille Innenhaut entfernen. Die Friichte
mit einem Sdgemesser in gleichmiBige, etwa 1/2 cm dicke Scheiben schneiden. Die
Zwiebel in diinne Ringe schneiden. Orangenscheiben, Zwiebelringe und Oliven auf Tellern
anrichten und pfeffern. Die Zutaten fiir die Vinaigrette verriihren, iiber den Salat gie3en,
etwas durchziehen lassen, mit Krdutern garnieren und servieren.

Fiir den Orangensalat miissen es wirklich reife Friichte sein, soll er richtig gut schmecken.
In Catania auf Sizilien bereitet man ihn oft auch aus den etwas herberen "sanguinelle"”,
einer Blutorangensorte, zu.

Dieser aparte Salat ist eine sizilianische Spezialitit. Wer die rohen Zwiebeln dabei nicht
so schitzt, kann sie entweder ganz weglassen, denn auch auf Sizilien wird der Salat
manchmal ohne sie serviert, oder aber zuvor in Salz legen, abbrausen und trockentupfen,
um ihnen die Schirfe zu nehmen. Auch was das Dressing anbelangt, hat man verschiedene
Moglichkeiten. Wer es séduerlicher liebt, fiir den empfiehlt sich die unten angegebene Sauce,
Puristen hingegen begniigen sich mit gutem Olivendl und schwarzem Pfeffer.

17.30 Orangensalat mit Haselnusssofle

8 Orangen 2 TL Senf

1 klein. Eisbergsalat, ca. 350 g Salz

75 g Haselnusskerne Pfeffer, frisch gemahlen
200 ml Schlagsahne 1 Bd. Dill

2 EL Zitronensaft 1 Bd. Schnittlauch

Die Orangen iiber einer Schiissel wie einen Apfel schilen, dabei die weille Innenhaut
vollig entfernen. Jetzt die einzelnen Filets zwischen den Trennhiuten herausschneiden.
Aufgefangenen Saft und Filets beiseite stellen.

Den Eisbergsalat putzen und grob zerschneiden. Die Haselnusskerne mit dem Messer grob
hacken.

Fiir die Sof3e die Sahne mit dem Orangensaft, dem Zitronensaft und dem Senf verriihren,
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mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dill hacken, Schnittlauch in Rollchen schneiden und unterhe-
ben.

Den Eisbergsalat mit den Orangenfilets und den Niissen in einer Schiissel mischen, mit der
Sof3e begieBen und servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: 35 Min.
Pro Portion ca.: 513 kcal / 2414 k)J; E9 g, F28 g, KH43 g

17.31 Orangensalat mit Orangensof3e

4 Orangen Pfeffer

1 Eigelb 170 ml Ol

1 TL Senf (evtl. mehr) 2 Fenchel

1 TL Essig (evtl. mehr) 1 Chicorée

Salz 200 g Lachsschinken

Orangen schilen, dabei die weile Haut vollstindig entfernen. Die Fruchtfilets zwischen
den Trennhéduten herauslesen, den Saft dabei auffangen. Eigelb mit Senf, Essig, Salz
und Pfeffer verrithren. Nach und nach das Ol unterriihren, dann ca. 70 ml Orangensaft
hinzugeben. Fenchel putzen, das Griin beiseite legen. Die Knollen halbieren und in diinne
Streifen schneiden. Chicorée ebenfalls halbieren, den Strunk herausschneiden und die
Blitter in Streifen schneiden. Schinken in diinne Streifen schneiden, mit Orangen, Fenchel
und Chicorée mischen und mit der Sof3e anrichten. Den Salat mit dem Fenchelgriin bestreut
servieren. Tip: Wer den Salat nicht mit Mayonnaise essen mochte, kann den Orangensaft
auch mit 150 g Dickmilch verrithren. Die Sofle wird dann mit Senf, Salz und Pfeffer
abgeschmeckt.

Pro Portion 2135 kJ, 513 kcal.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 25 Minuten

17.32 Orangensalat »Grand Marnier«

6 Orangen 100 g Mandelstifte
Zucker nach Geschmack 2 Eiweil3
2 Gldschen Grand Marnier 80 g Zucker

Orangen schilen, so daf auch die weile Haut ganz entfernt ist, danach in sehr diinne runde
Scheiben schneiden, mit Zucker, Grand Marnier und Mandelstiften vermischen.
* Eiweill mit dem Handriihrgerit steif schlagen, Zucker einriegeln lassen. Die Baisermasse
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auf den Orangensalat streichen, evtl. spritzen, unter der Grillbeheizung des Backofens
garen und leicht briunen, d. h. auf der unteren Schiebeleiste unter die Grillbeheizung
schieben.

Mengenangabe: 4 Portionen

17.33 Randen-Orangen-Salat

GEWURZSAUCE 4-5 EL Mohndl (siehe Tipps)
2 dl Rotwein 2 TL Honig
1 Zimtstange Salz, Pfeffer, nach Bedarf
2 Salbeiblitter 250-300 g rohe Randen (Rote Bete), in
1 Lorbeerblatt Scheiben gehobelt
einige Pfefferkorner, zerdriickt 3-4 Orangen,
1 Knoblauchzehe, in Scheiben Schale bis aufs Fruchtfleisch weggeschnit-
1 Stiick Zitronen- und ten,
1 Stiick Orangenschale, diinn abgeschilt in diinnen Scheiben
2-3 EL Rotweinessig einige Salbeiblitter, fiir die Garnitur

Gewiirzsof3e: Rotwein aufkochen, Zutaten bis und mit Orangenschale beifiigen, bei mittler-
er Hitze bis auf ca. 3 El Fliissigkeit einkochen, absieben, in die Pfanne zuriickgeben. Essig
und Ol zufiigen, heiB werden lassen. Honig beigeben, wiirzen, iiber die Randenscheiben
gieBen. Zugedeckt tiber Nacht oder mindestens 3 Std. marinieren.

Servieren: Randen- und Orangenscheiben auf Tellern verteilen, SoBe dariibertrdufeln,
garnieren.

Tipps - Statt Mohnol neutrales Ol mit 2-3 El gerdsteten Mohnsamen mischen oder
Haselnussol verwenden. - Statt rohe gekochte Randen verwenden.

Lésst sich vorbereiten: Randenscheiben 1-2 Tage im Voraus marinieren, zugedeckt im
Kiihlschrank aufbewahren.

Vegetarisches Menii - Randen-Orangen-Salat an Gewiirzsoe - Artischocken-Ricotta-
Ravioli - Dorrfrucht-Charlotte

Mengenangabe: 4 Personen

17.34 Reissalat mit Hihnchen

400 g Hahnchenfilets 2 EL Créme double
0.25 1 Gefliigelbouillon 3 EL Zitronensaft
120 g Langkornreis 2 EL Sojasauce helle
Salz 1 TL Currypulver

2 Orangen 3 EL Korinthen

150 g Sahnejoghurt 2 Bananen nicht zu reife
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1. Die Hihnchenfilets in der Gefliigelbouillon zugedeckt 20 Minuten sacht kochen lassen.
2. Den Reis mit etwas Salz in 1/2 1 kochendes Wasser schiitten und bei mittlerer Hitze im
offenen Topf 15 Minuten leicht kochen lassen.

3. Die Orangen wie einen Apfel schilen, die Spalten aus den Zwischenhdutchen schneiden
und halbieren. Den abgetropften Saft mit dem Joghurt, der Creme double, dem Zitronensaft,
der Sojasauce und dem Curry verriihren.

4. Die Korinthen heifl waschen und in den letzten 5 Minuten im Reis mitkochen lassen.
Das Hihnchenfleisch wiirfeln.

5. Von der Gefliigelbouillon 6 El. unter die Currysauce mischen. Die Bananen schilen, in
Scheiben schneiden, mit dem Reis, dem Héahnchenfleisch und den Orangenstiicken unter
die Sauce mischen und zugedeckt 30 Minuten durchziehen lassen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 40 Minuten
Marinierzeit 30 Minuten
1400 kJ

17.35 Rotkohlsalat mit Orangen

400-500 g Rotkohl 3 Orangen

4 EL Rapsol 2 Apfel

2-3 EL Essig oder Zitronensaft 1 EL kleingehackte Pistazien
Salz, Pfeffer 1 EL Rosinen

1 EL Honig 2-3 Walniisse

Rotkohl waschen und sehr fein hobeln. Rapsol, Essig oder Zitronensaft, Salz, Pfeffer
und Honig zu einer Marinade verriihren, tiber den Rotkohl geben und ziehen lassen. Die
Orangen schilen und filetieren, die Apfel schilen und in kleine Stiicke schneiden und unter
den Rotkohl heben. Mit Pistazien, Rosinen und Niissen bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.) 45

17.36 Salat mit Chicoree, Orangen und Walniissen

4 grof}. Chicorees 1 EL Zitronensaft
2 groBe, siile Orangen 1 Knoblauchzehe, fein zerdriickt
50 g Walniisse, halbiert 1/2 TL Zucker

3 EL Oliven- oder Walnussol

Weillen Kern aus der Mitte entfernen und Chicorees in gut 1 cm dicke Scheiben schneiden.
Orangen schilen und in Scheiben schneiden; oder in Segmente zerlegen, dabei Haut und
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weille Fasern entfernen.

Walniisse grob hacken; einige Hilften fiir die Dekoration zuriickbehalten.

Ol, Zitronensaft und Zucker verriihren und iiber die Mischung aus Chicorees, Orangen und
Walniissen gie3en.

Mit Walnusshilften dekorieren und gekiihlt servieren.

Mengenangabe: 4 -6 Personen

17.37 Salat von Rotkohl mit Orangen

400 g (-500) Rotkohl 3 Orangen

4 EL O1 2 Apfel

2 EL (-3) Essig oder Zitronensaft 1 EL klein gehackte Pistazien
Salz 1 EL Rosinen

Pfeffer 3 Walniisse

1 EL Honig

Rotkohl waschen und sehr fein hobeln. Rapsol, Essig oder Zitronensaft, Salz, Pfeffer
und Honig zu einer Marinade verriihren, iiber den Rotkohl geben und ziehen lassen. Die
Orangen schilen und filetieren, die Apfel schilen und in kleine Stiicke schneiden und unter
den Rotkohl heben. Mit Pistazien, Rosinen und Niissen bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

17.38 Sauerkrautsalat mit Orangen

2 Orangen 1 EL Zitronensaft

1/2 kl. Dose Ananas (150 g Einwaage) 1 EL Ananassaft (evtl. mehr)

400 g Sauerkraut 2 EL Zucker oder fliissigen Honig
1 Becher Vollmilchjoghurt 50 g WalnuBkerne, gehackt

Orangen hei3 abwaschen, sehr dick schilen, so dal die weile Haut entfernt wird. Mit
einem scharfen Messer die Fruchtspalten aus den Trennhdutchen schneiden und den Saft
auffangen. Ananas in kleine Stiicke schneiden. Sauerkraut mit zwei Gabeln auseinan-
derzupfen. Joghurt mit Zitronen-, Ananassaft, Zucker oder Honig verrithren und mit den
Salatzutaten mischen. Vor dem Servieren mit Walnuf3kernen bestreuen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

17.39 Schwarzwurzel-Salat mit Orangen
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750 g Schwarzwurzeln

17 SALATE

weilBler Pfeffer

2 EL Obstessig, evtl. mehr Zucker

1 Zwiebel 1 Kopf Radicchiosalat
3 EL Ol 1 Chicoree

150 ml Gemiisebriihe 2 Blutorangen

Salz

Schwarzwurzeln schilen, in Stiicke schneiden und in Essigwasser legen. Zwiebel wiirfeln.
Schwarzwurzeln und Zwiebel in Ol andiinsten, wiirzen und mit Briihe abloschen. Ca.
10 Minuten diinsten. In eine Schiissel geben und abkiihlen lassen. Salate waschen, in
Stiicke schneiden. Orangen dick schilen und in Scheiben schneiden. Alles unter die
Schwarzwurzeln mischen und abschmecken. Beigabe: herzhaftes Bauernbrot

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten

17.40 Sellerie-Orangen-Salat

mit NuBmus 125 g siiBe Sahne

1 klein. Sellerieknolle 2 EL HaselnuBBmus
3 Orangen 4 EL Orangensaft
1 Avocado 1 EL Zitronensaft
Salz
Sofle
& Pfeffer

Sellerieknolle schilen und fein raspeln. Orangen schilen - die weile Haut muf} entfernt
sein - und Filets zwischen den Trennhiuten herausschneiden (vgl. Grundlagen). Avocado
halbieren, Kern entfernen, schilen und in kleine Wiirfel schneiden.
Fiir die SoBe Sahne mit Haselnumus, Orangen und Zitronensaft, Salz und Pfeffer verriih-
ren. Sof3e iiber die Salatzutaten gieen, mischen und abschmecken.

Mengenangabe: 4 Portionen

17.41 Shrimps-Orangen-Salat

800 g Shrimps, kiichenfertig
100 g Orangenmarmelade

Chilipulver
1 Knoblauchzehe

200 ml Orangensaft 2 Bd. Basilikum
2 EL Weilweinessig 3 Orangen
Salz 2 EL Zitronensaft

Pfeffer aus der Miihle
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Shrimps abbrausen, abtropfen lassen. Fiir die Marinade Marmelade erwédrmen, durch ein
Sieb streichen. Orangensaft und Essig zufiigen, aufkochen lassen. Vom Herd ziehen, mit
Salz, Pfeffer, Chilipulver abschmecken. Knoblauch dazupressen. Shrimps mit der heillen
Marinade mischen. Basilikumblittchen bis auf einige zum Garnieren in feine Streifen
schneiden. Orangen dick abschilen, Fruchtfleisch quer in Scheiben schneiden, halbieren.
Mit den Basilikumstreifen unter die Shrimps mischen. Mit Zitronensaft abschmecken, mit
Basilikum garnieren.

Mengenangabe: 10 Personen
Arbeitszeit: ca. 20 Minuten
pro Person ca.: 130 kcal; E15g, F1 g, KH12¢g

17.42 Spargel a I’Orange

1 kg Spargel 1 EL Sherry-Essig

Salz 125 ml Olivendl

1 TL Zucker 10 ml Orangenlikor

50 g Butter weiler Pfeffer

1 unbehandelte Orange Zitronenmelisse

250 ml frisch gepresster Orangensaft 4 Scheib. gerostetes Toastbrot

Spargel abbrausen, schélen, holzige Enden entfernen. In Stiicke teilen, ca. 15 Min. in
kochendem Salzwasser mit Zucker und Butter garen. Abgiefen.

Orange abbrausen, die Hilfte der Schale in Zesten abziehen. Diese mit Orangensaft,
Sherry-Essig, Olivendl und Likor kréftig aufschlagen. Mit Salz, Pfeffer, evtl. 1 Prise Zucker
wiirzen.

Die SoBe in eine breite, flache Schiissel geben. Die noch warmen Spargelstiicke zufiigen
und in der Orangensofle wenden. Zugedeckt mindestens 60 Min. marinieren.

Die Orange schilen, Filets herauslosen. Den Spargel mit den Orangenfilets anrichten, mit
Zitronenmelisse garnieren.

Dazu das Toastbrot servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung ca. 25 Min.

Marinieren ca. 60 Min.

pro Person: 430 kcal; E6 g, F39 ¢, KH 11 g

17.43 Wirz-Orangen-Salat

Sauce 3 EL Ol
1 TL Senf Salz, Pfeffer, nach Bedarf
1 Orange, nur Saft
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Weitere 500 g Wirz, in 16 Schnitzen
wenig Ol 1/4 TL Salz
1/2 EL Curry 2 Orangen

Alle Zutaten fiir die Sauce in einer kleinen Schiissel gut verriihren.

Von den Orangen Boden, Deckel und dann Schale ringsum bis auf das Fruchtfleisch
wegschneiden, vierteln und in feine Scheiben schneiden.

Ol und Curry in einer beschichteten Bratpfanne warm werden lassen. Wirz portionenweise
beidseitig je ca. 1 1/2 Min. braten, herausnehmen, auf einer Platte auslegen, salzen. Die
Hiilfte der Sauce iiber den Wirz trdufeln, ca. 10 Min. ziehen lassen. Orangenscheiben auf
dem Wirz verteilen, restliche Sauce dariibertrdufeln.

Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.
pro Person: 171 kcal / 714 kJ; E5 g, F11 g, KH 14 g

17.44 Zwiebel-Orangen-Salat

4 kernlose Orangen, Salz,
2 gross. rote Zwiebeln, 1 Prise Zucker,
8 schwarze Oliven, 2 EL Olivenol

1/2 Zitrone, Saft von

Die Orangen schilen, die weilen Héute sorgfiltig entfernen und die Friichte in Spalten tei-
len. Die Spalten in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Zwiebeln halbieren und in diinne
Scheiben schneiden. Die Oliven halbieren und die Steine entfernen. Alle Salatzutaten in
einer Schiissel mischen. Den Zitronensaft mit Salz, Zucker und Olivendl zu einer Marinade
rithren und iiber die Salatmischung gieen. Zugedeckt im Kiihlschrank 30 Minuten ziehen
lassen.
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18 Saucen, Marinaden

18.1 Cumberland-Sauce

1 klein. Schalotte Salz

1/2 ungespritzte Orange, Schale Cayennepfeffer

3 EL Rotwein etwas geriebener Ingwer
250 g Johannisbeergelee 1 Schuss Portwein

1 TL scharfer Senf

Die sehr klein geschnittene Schalotte und die in schmale Streifen geschnittene Orangescha-
le (die weile Haut ungedingt entfernen, die ist bitter) im Rotwein zum Kochen bringen,
dann auf sehr milder Hitze 10 Minuten ziehen und anschlieend kalt werden lassen. Das
Johannisbeergelee mit den Gewlirzen in die kalte Rotweinmischung rithren. Den Portwein
zugeben und abschmecken. Harmonischer ist die Sauce, wenn sie einen Tag durchgezogen
ist.

Passt zu allen Fleischpasteten und Terrinen.

18.2 Orangen-Erdnuss-Sauce

Ol zum Anbraten 1 1/2 dl Orangensaft
600 g Hackfleisch (Rind, Schwein und Kalb) 1 1/2 dl Fleischbouillon
1 EL Mehl 1 EL Sojasauce

1 EL Orangenkonfitiire wenig Pfeffer

2 EL Erdnussbutter

Ol in einer Bratpfanne hei werden lassen. Fleisch portionenweise anbraten, herausnehmen.
Mehl dariiberstreuen, mischen. Bratfett auftupfen. Konfitiire, Erdnussbutter und Fleisch
beigeben, mischen. Orangensaft und Bouillon dazugieBen, aufkochen. Hitze reduzieren,
zugedeckt ca. 15 Min. kocheln, Sauce wiirzen.

Passt zu: Tortillas, Omeletten.

Tipp: Statt Hackfleisch Tofu, in Wiirfeli, verwenden. Mehl weglassen, Fleischbouillon
durch Gemiisebouillon ersetzen.

Hackfleisch: So gelingts! Durch seine Verarbeitung weist Hackfleisch eine grofie Oberfld-
che auf. Darum besonders wichtig: Das hitzebestindige Ol (z. B. Erdnussél) zuerst lang
genug erhitzen und das Fleisch sehr heifl anbraten. Wird zu viel Fleisch auf einmal in die
Pfanne gegeben, kiihlt das Ol ab und das Fleisch zieht Wasser. Um das zu vermeiden,
Hackfleisch in mehreren Portionen anbraten und erst wenden, wenn sich eine Kruste
gebildet hat.



266 18 SAUCEN, MARINADEN

Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.
pro Person: 438 kcal / 1833 kJ; E31 g, F30g, KH 10 g

18.3 Orangen-Essig

1 groB3. Orange, wenn moglich unbehandelt 3 dl guter Rotweinessig

Die Orange heifl waschen, mit Kiichenpapier trocknen. Die Schale mit dem Sparschiler
in diinne Streifen schneiden, in die Flasche geben, mit dem Essig auffiillen. 1-2 Wochen
ziehen lassen.

Haltbarkeit: ca. 2 Monate. Passt zu: Wintersalaten.

Mengenangabe: 1 Flasche von 3 dl

18.4 Orangen-Mascarpone-Dip

100 g Mascarpone Zitronensaft
100 g Sauerrahm
1 TL abger. Bio-Orangenschale

zum Garnieren

Zitronenmelisse
1 EL Orangensaft Orangenzesten
2 EL roter Pfeffer roter Pfeffer
Salz

Mascarpone mit Sauerrahm, Bio-Orangenschale, Orangensaft, zerstoenem rotem Pfeffer
verriihren, mit Salz, Zitronensaft abschmecken. Mit Zitronenmelisse, Orangenzesten, rotem
Pfeffer garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen:

18.5 Orangensauce

2 unbehandelte Orangen 250 ml Gefliigelfond

3 Orangen 75 g feine Schalottenwiirfel
20 g Zucker goldbraun 100 g eiskalte Butter

20 g Butter

2 unbehandelte Orangen diinn abschélen, Schale in feine Streifen schneiden. 3 Orangen
dick schélen, Filets herausschneiden, Orangen auspressen (ergibt ca. 250 ml Saft). Zucker
goldbraun zerlassen. Butter zugeben, Orangenschale darin glasieren. Von Gefliigelfond 5
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El abmessen, zugeben und 2 Minuten kochen. Orangenschale herausnehmen. Schalotten-
wiirfel zugeben, mit restlichem Fond und Orangensaft auffiillen und auf 75 ml einkochen
lassen. Eiskalte Butter in Wiirfeln einriihren, Orangenschale und Orangenfilets in die Sauce
geben.

Mengenangabe: 6 Portionen
Zubereitungszeit: 30 Minuten
Pro Portion: 228 kcal /952 kJ; E2 g, F17g,KH 16 g

18.6 Orangensauce

1/2 TL Anissaat Salz

2 TL frischen Rosmarin, grob gehackt Cayennepfeffer
1 Knoblauchzehe 3 Eigelb

3 EL Olivenol

Zum Garnieren
geraspelter Orangenschale
1 Rosmarinzweig

200 ml Orangensaft, frisch gepresst
125 ml Kalbsfond

Anissaat, Rosmarin und durchgepresste Knoblauchzehe in Olivendl bei milder Hitze
andiinsten. Orangensaft durch ein Sieb zugieBSen und mit Kalbsfond aufkochen. Mit Salz
und Cayennepfeffer wiirzen und 5 Minuten auf 200 ml einkochen lassen. Eigelb mit
etwas heifler Sauce verquirlen, Sauce damit binden (legieren). Sauce mit geraspelter
Orangenschale und Rosmarinzweig garnieren.

Mengenangabe: 4 Portionen:

18.7 Orangensauce zu kurzgebratenem Fleisch

Fleisch 1 dl Wasser

Fleisch zum Kurzbraten (siehe Kurzgebra- 2 dl gebundene Bratensauce, angeriihrt
tenes Fleisch’) 2 EL milder Senf
Sauce 1/2 EL ﬂij.ssiger Honig

1/2 dl Orangensaft 1 Orange, in Schnitzen

gerostete Mandelblittchen

Fleisch vorbereiten, braten und warm stellen.

Bratsatz auflosen: Bratfett mit Haushaltpapier auftupfen. Bratsatz mit Orangensaft und
Wasser auflosen.

Fliissigkeit reduzieren: Fliissigkeit auf ca. 3 El einkochen.

Absieben: Alles absieben. Pfanne ausreiben. Nur die Fliissigkeit in diese zuriickgeben.
Bindende Fliissigkeitszugabe: Bratensauce, Senf und Honig verriihren, beifiigen, unter
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Riihren aufkochen, Hitze reduzieren, kocheln, bis die Sauce gebunden ist. Zuletzt Oran-
genschnitze zugeben, hei3 werden lassen. Anrichten, Mandelblittchen dariiberstreuen.

18.8 Pfeffer-Orangen-Sauce

2 EL getrocknete griine Pfefferkorner 6 EL Ol

2 EL Szechuan-Pfeffer 160 g brauner Rohrzucker

8 Pimentkorner 120 ml Aceto balsamico bianco
300 g Schalotten 100 ml Worcestershiresauce

4 Knoblauchzehen Salz

2 Bio-Orangen

Pfeffer und Piment im Morser fein zerstoBen. Schalotten und Knoblauch in feine Wiirfel
schneiden. Orangen waschen, trocken tupfen und 1 TI Schale fein abreiben. Orangen
auspressen und 180 ml Saft abmessen.

Ol in einem Topf erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin glasig diinsten. Pfeffermischung
zugeben und 2-3 Minuten mitdiinsten. Zucker zugeben und unter Rithren schmelzen. Mit
Essig abloschen und mit Worcestersauce, Orangensaft und 150 ml Wasser auffiillen.
Offen bei mittlerer Hitze 40 Minuten einkochen lassen. 5 Minuten vor Ende der Garzeit
Orangenschale zugeben. Sauce mit Salz abschmecken und abkiihlen lassen.

Mengenangabe: 6 Portionen
Zubereitungszeit 45 Minuten
PRO EL: 65kcal /272kJ; EO0g, F2g, KH 10 g

18.9 Sauce Cumberland

1 Orange, Schale und Saft 2 1/2 dl Portwein, trockener Sherry oder
1 Zitrone, Schale und Saft Rotwein

6 dl Wasser ganz wenig Cayennepfeffer und Salz

6 EL Johannisbeergelee

Friichte waschen, schilen und gut die Hilfte der Schalen in ganz feine Streifen schneiden.
Diese im siedenden Wasser 5 Minuten kochen, herausnehmen, mit kaltem Wasser abspiilen
und auskiihlen lassen. Den Gelee auf kleinem Feuer fliissig werden lassen, Pfanne vom
Feuer ziehen. Portwein und den Saft der Orange und Zitrone dazugieBen, Schalenstreifen
beifiigen und wiirzen.

Die zart nach Orangen schmeckende Sauce ist die ideale Begleiterin zu vielen Pasteten.
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19 Sonstiges

19.1 Bitterorangen-Senf

70 g gelbe Senfkorner (sieche Hinweis) 200 g Bitterorangen-Konfitiire
1 dI Aceto balsamico bianco 1/4 TL Salz
1 dl Orangensaft

Senfkorner im Tiefkiihler ca. 15 Min. anfrieren, im Cutter fein mahlen. Essig beigeben,
alles piirieren, Senf in eine Pfanne geben. Orangensaft, Konfitiire und Salz daruntermi-
schen. Unter stindigem Riihren ca. 12 Min. kocheln, bis die Masse dick ist. Senf heif} in
die sauberen, vorgewédrmten Gléaser fiillen, gut verschlieen, auskiihlen.

Haltbarkeit: im Kiihlschrank ca. 3 Monate.

Hinweis: Senfkorner sind in Drogerien und Reformhéusern erhiltlich.

Passt zu: gerducherter Entenbrust, Siedfleisch.

Mengenangabe: 2 Gliser von je ca. 1 1/4 dl
Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.

19.2 Kandierte Orangen mit Schokolade

4 Bio-Orangen, halbiert, ausgepresst 1 Sternanis

Wasser, siedend 250 g Zucker

11 Wasser 150 g dunkle Schokolade, fein gehackt
1 kg Zucker

Orangen nochmals halbieren, restliches Fruchtfleisch und wenig weile Haut entfernen.
Orangenschalen in ca. 5 mm breite Streifen schneiden. Diese im siedenden Wasser ca. 15
Sek. sprudelnd kochen, abgieBen, kalt abspiilen, abtropfen. Vorgang wiederholen.
Zuckersirup: Wasser mit dem Zucker und dem Sternanis aufkochen, ca. 15 Min. kochen
(ergibt ca. 1 Liter). Orangenstreifen beigeben, Hitze reduzieren, bei kleiner Hitze ca. 1 Std
40 Min. kochen, bis die Orangen glasig sind. Orangenstreifen herausnehmen, abtropfen,
auf ein mit Backpapier belegtes Blech verteilen, bei Raumtemperatur ca. 24 Std. trocknen
lassen.

Orangenstreifen im Zucker wenden. Schokolade in einer diinnwandigen Schiissel iiber dem
nur leicht siedenden Wasserbad schmelzen, glatt rithren. Orangenstreifen zur Hilfte in die
Schokolade tauchen, auf zwei Backpapiere verteilen, trocknen lassen. Haltbarkeit: in einer
Dose gut verschlossen kiihl und dunkel ca. 2 Wochen.

Trocknen: ca. 24 Std.
Vor- und zubereiten: ca. 2 Std
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pro 100 g: 356 kcal; EO g, F9g, KH67 g

19.3 Orangen-Konzentrat

10 Blondorangen (ca. 2 1/2 kg)

Saft der Orangen mit dem beim Auspressen zuriickgebliebenen Fruchtfleisch (ca. 1,2 Liter)
aufkochen. Hitze reduzieren, auf ca. 3 dl einkochen. Fein piirieren. Bis ca. 1 1/2 cm unter
den Rand in die sauberen Gléser fiillen, auskiihlen, tiefkiihlen.

Haltbarkeit: tiefgekiihlt ca. 6 Monate.

Tipp: Konzentrat fiir Cremen, Glacen oder Sof3en verwenden.

Mengenangabe: 4 Gliser von je ca. 1 dl
Vor- und zubereiten: ca. 40 Min.
Prodl: 180 kcal /752 kJ; E4 g, F1 g, KH35¢

19.4 Orangensirup

1 1 frisch gepresster Orangensaft von unbe- 1 ausgeschabte Vanillestange

handelten Orangen 1 Kardamomkapsel

abgeriebene Orangenschale 2 Nelken

1/21Rum Glas mit Schraubdeckel oder dekorative Fla-
400 g braunen Kandiszucker sche

1 Zimtstange

Die Orangenschale abreiben. Dann die Orangen auspressen, den Saft durch ein Teesieb
seihen und im Verhiltnis 1:1 mit Rum mischen. Den Kandiszucker in das Gefdll geben
und mit dem Orangen-Rum- Fliissigkeit vermischen. Dann die Orangenschale (die Schale
muss hierfiir unbehandelt sein und ohne weille Haut, sonst wird’s bitter) und Gewiirze
hinzugeben. Rithren und einige Tage ziehen lassen. Ein bis drei Essloffel aromatisieren
wunderbar Schwarzen Tee oder eine Tasse Kakao.
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20 Vorspeisen, Suppen

20.1 Fenchel-Orangensuppe

2 Fenchelknollen 1 unbehandelte Orange
200 g weille Gemiisezwiebel 1 Becher Schlagsahne

3 EL Olivenol 200 g Réucherlachs

1 1/2 1 Gemiisebriihe Salz

1 EL Anislikor oder 2 Sternanis frisch gemahlener Pfeffer

3 EL Estragon

Die Fenchelknollen putzen und waschen. Zwiebeln schélen. Fenchel und Zwiebeln in
feine Streifen schneiden. Dass Fenchelgriin zum Garnieren beiseite stellen. Das Olivenol
in einem groBen Topf erhitzen und das Gemiise darin kurz diinsten. Die Gemiisebriihe
angieBen. Dann Estragon, Weillweinessig und Anislikor dazugeben. Alles bei mittlerer
Hitze etwa 10 Minuten leicht kdcheln lassen. Inzwischen die Orange heifl abspiilen, die
Schale abreiben und die Orange auspressen. Den Lachs in Stiicke schneiden und zusammen
mit der Sahne, dem Orangenabrieb und dem Saft in die Suppe geben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit dem frischen Fenchelgriin garnieren.

20.2 Kalter Spargel in Orangensauce

1500 g Spargel 1 Knoblauchzehe; fein gehackt

2 EL Orangenschalenstreifen

30 Sekunden in kochendem Wasser blan-
chiert

3 EL kaltgepresstes Olivendl

1 EL Rotweinessig

Sauce
1 dl Orangensaft
1 TL frischer Limettensaft
1 EL Schalotten; fein gehackt

Den Spargel schilen, kochen und erkalten lassen. In kleiner Schiissel alle Zutaten (aufer
Essig und Ol) gut vermischen, mindestens 20 Minuten ziehen lassen. Ol und Essig mit
Schneebesen unter die Sauce mischen. Den gut abgetropften Spargel portionenweise auf
Teller anrichten. Die Sauce mit dem Schneebesen griindlich umriihren, gleichmiBig iiber
den Spargel verteilen.

Mengenangabe: 4 Portionen

20.3 Kokossuppe mit Orangen
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1 EL Butterschmalz 1/2 1 Gemiisebriihe
400 g Kalbshackfleisch 50 g Kokosraspel

2 TL mildes Currypulver 2 Orangen

1 Stange Porree Jodsalz

400 ml Milch 2 TL Agavendicksaft
250 g Schlagsahne

Butterschmalz erhitzen und Currypulver darin kriimelig braten.

Porree putzen, griindlich abspiilen und in etwa 1 cm dicke Ringe schneiden. Zum Hack
geben und kurz mitbraten.

Milch, Sahne und Briihe zum Hackfleisch geben und aufkochen. Kokosraspel unterriithren
und die Suppe zugedeckt bei kleinster Hitze kocheln lassen.

Orangen heif3 abwaschen und abtrocknen. Orangen so schilen, dass die weile Haut mit
entfernt wird. Die Filets zwischen den Trennh#uten herausschneiden, Saft dabei auffangen.
Orangenfilets und -saft in die Suppe geben und erhitzen. Suppe mit Jodsalz und Agaven-
dicksaft abschmecken.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 40 Min.

20.4 Kiirbis-Orangen-Suppe

2 Bio-Orangen 2 Scheib. Vollkorntoast

1.4 kg Kiirbis (z. B. Gelber Zentner) 1 Bd. Majoran

1 Zwiebel 125 ml Milch

2 EL Olivendl Salz, Pfeffer

2 TL Currypulver 100 g kiichenfertige Krabben
300 ml Gemiisebriihe

Saft der Orangen auspressen. Den Kiirbis schilen, vierteln, entkernen und wiirfeln. Zwiebel
abziehen und fein wiirfeln. Die Zwiebelwiirfel in 1 EL Olivendl glasig diinsten, dann
den Kiirbis dazufiigen und mitdiinsten. Orangensaft, Currypulver sowie Gemiisebriihe
dazugeben und ca. 20 Min. kocheln lassen.

Toastbrot entrinden und in Wiirfel schneiden. Den Majoran abbrausen, trocken schiitteln
und die Blittchen abzupfen. Mit Brotwiirfeln in 1 EL Olivendl rosten. Krabben abbrausen,
trocken tupfen und in der Pfanne erwirmen.

Suppe piirieren. Die Milch einriihren, einmal aufkochen lassen und mit Salz sowie Pfeffer
abschmecken. Die Suppe in Tellern anrichten. Krabben und Majoran-Croutons daraufgeben
und nach Wunsch mit Orangenzesten sowie Majoran garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereiten ca. 25 Min.
Garen ca. 20 Min.



20.5 Kiirbis-Orangensuppe 273

pro Person ca.: 240 kcal; E11 g, F8 g, KH27 g

20.5 Kiirbis-Orangensuppe

800 g Kiirbis (z.B. Hokkaido) 100 ml siile Sahne
250 g Mohren Kriutersalz

800 ml Gemiisebriihe frischer Pfeffer

3 Orangen (oder 6 Mandarinen) 1/2 Bd. Schnittlauch

Kiirbis kriftig abschrubben, halbieren, Kerne entfernen und Kiirbis wiirfeln. Mohren in
Stiicke schneiden.

Gemiisebrithe zum Kochen bringen. Kiirbis und Mohren darin zugedeckt bei mittlerer
Hitze etwa 20 Minuten garen, anschlieBend piirieren.

Orangen auspressen. Saft und Sahne zur Suppe geben. Erneut erhitzen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schnittlauch in Réllchen schneiden und dariiber streuen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 35Minuten

20.6 Kiirbissuppe mit Orangen

750 g Kiirbis (siehe Info unten) 1 haselnussgroB3es Stiick Ingwer

1 Schalotte 800 ml Gemiisefond (Glas)

1 Orange (unbehandelt) Salz, Pfeffer

3 Sténgel Petersilie 50 g kalte Butter

1 klein. Peperoni 100 g Schlagsahne

1 klein. Stiick Lauch 50 g Parmesan am Stiick

1 Lorbeerblatt nach Belieben Schnittlauch zum Garnieren

Kiirbis gut waschen, entkernen, bei Bedarf schélen, grob zerteilen. Schalotte abziehen,
halbieren. Orange heil waschen, trockenreiben, ein groes Stiick Schale abschneiden, mit
Petersilie, Peperoni und Lauch abbrausen, mit Lorbeer zusammenbinden. Orangensaft
auspressen. Ingwer schilen, in Scheiben schneiden. Kiirbis, Schalotte, Gewiirzbiindel und
Ingwer in einen Topf geben, knapp mit kaltem Wasser bedecken, aufkochen. Zugedeckt
20 Minuten kocheln lassen. Gewiirze und Schalotte entfernen. Die Hilfte des Kiirbis-
fruchtfleisches herausheben und wiirfeln. Ubriges Fruchtfleisch mit dem Kochsud piirieren.
Gemiisefond, Orangensaft und Kiirbiswiirfel zum Sud geben. Aufkochen, abschmecken.
Kalte Butter in Wiirfel teilen, nach und nach unter die Suppe rithren. Sahne leicht steif
schlagen. Kise in diinne Schemen hobeln. Beides auf die Kiirbissuppe geben, mit Schnitt-
lauch garnieren und servieren.
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Welcher Kiirbis fiir die Suppe? Drei Sorten, aus denen Sie eine nach Belieben wihlen kon-
nen. - Hokkaido-Kiirbis - mit essbarer, weicher Schale - Butternut-Kiirbis - birnenférmig
und besonders fein. - Muskatkiirbis -der grofite, mit wiirzigem Muskat-Aroma.

Mengenangabe: 4 Portionen

20.7 Kiirbissuppe mit Orangen und Ingwer

400 g Kiirbisfruchtfleisch Pfeffer

2 Zwiebeln Zucker

20 g frischer Ingwer 1 Orange

2 EL Ol 2 Lauchzwiebeln
500 ml Gemiisebriihe (Instant) 1 EL Butter

2 Orangen, Saft von rosa Pfefferkorner
Salz

Kiirbisfruchtfleisch grob wiirfeln. Zwiebeln abziehen, Ingwer schilen und beides fein
hacken.

Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebeln, Kiirbisfruchtfleisch und Ingwer darin andiinsten.
Briihe angieflen und alles ca. 8 Min. garen. Die Suppe piirieren. Orangensaft angieSen und
kurz aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken.

Orange dick schilen und die Fruchtfilets aus den Trennhduten 16sen. Lauchzwiebeln
abbrausen, putzen und schrdg in Ringe schneiden. Butter in einer beschichteten Pfanne
erhitzen. Orangenfilets und Lauchzwiebeln darin ca. 1 Min. diinsten.

Suppe in tiefe Teller fiillen, Lauchzwiebeln und Orangen hineingeben. Mit rosa Pfeffer
bestreuen.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung ca. 25 Min.

Garen ca. 9 Min.

pro Person: 170 kcal; E3 g, F8 g, KH20 g

20.8 Mohrensuppe mit Orangen

2 Zwiebeln 4 Orangen

1 EL Ol Salz, Pfeffer

1 Lorbeerblatt 1-2 EL Ahornsirup

1 Chilischote 100 ml Sahne

500 g Mohren einige Kerbelblittchen zum Garnieren

750 ml klare Briihe (Instant)

Zwiebeln schilen, grob wiirfeln. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin
andiinsten. Lorbeer, Chili abbrausen und hinzufiigen. Mohren waschen, schilen, grob
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wiirfeln, dazugeben. Brithe angieBen und zugedeckt ca. 25 Min. kocheln lassen. 2.3
Orangen auspressen. Lorbeer und Chili aus der Suppe entfernen. Méhren mit der Briihe
piirieren. Orangensaft angieBen und die Suppe aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und Ahornsirup
abschmecken. 3. Die restliche Orange dick schélen und die Filets aus den Trennwénden
herauslosen. Austretenden Saft auffangen, in die Suppe geben. Sahne halb steif schlagen.
Mohrensuppe mit Orangenfilets sowie Sahne anrichten und mit Kerbelblittchen garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Garen ca. 25 Min.

Zubereitung ca. 15 Min.

pro Person: 130 kcal; E2 g, F7g, KH 13 g

20.9 Orangen Kiirbis Suppe

1 kleineren Kiirbis (Hokkaido) Pfeffer

2 Karotten wenig Curry

2 EL Honig Cayenne Pfeffer ( nach Geschmack )
600 ml Gemiisebriithe zum Auffiillen, ca. 400 ml Orangensaft, ca.

800 ml Schlagsahne 30-33% Fett evtl. Zitronensaft

Salz

Den Kiirbis mit Schale in grobe Wiirfel schneiden. Die Karotten schilen und ebenfalls
klein schneiden. Beides in Olivendl anschwitzen bis der Kiirbis faserig und weich ist,
Honig, Curry und etwas Salz und Pfeffer mit anschwitzen. Briihe auffiillen und k&cheln
lassen (die Mohren miissen gar sein). Sahne dazugeben und alles sehr fein piirieren. Mit
Cayennepfeffer und dem O-Saft abschmecken. Wenn die Suppe zu diinn ist gehackte
Kartoffeln unter piirieren.

Mengenangabe: 4 Personen

20.10 Orangen-Garnelen-Curry

2 Orangen (mdglichst unbehandelt) Zucker

2 EL Curry Wiirzpaste Zitronen-Pfeffer-Wiirzer

150 g Creme fraiche 8 Riesengarnelen, kiichenfertige
Salz 1 EL Mandelbléttchen, gerostete

Orangen waschen, halbieren, das Fruchtfleisch herauslosen und den Saft dabei auffangen.
Die Hilfte des Fruchtfleischs in kleine Wiirfel schneiden. Wiirzpaste, Creme fraiche
und den aufgefangenen Saft verrithren, Orangenwiirfel zufiigen und alles mit Salz,
Zitronenpfeffer-Wiirzer und etwas Zucker wiirzen. Ausgehohlte Orangenhilften auf Teller
legen, je 1 Garnele und etwas von der Curry-Sauce hineingeben. Die restlichen Garnelen
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daneben anrichten. Mit den Mandelblittchen und evtl. etwas frischem Dill garnieren.
Garnelen in die Curry- Sauce dippen und als Vorspeise geniefen.

Mengenangabe: 4 Personen

20.11 Orangen-Krabben-Salat

Zutaten Pfeffer aus der Miihle
3 Orangen 1 -2 El. Zitronensaft
250 g Krabbenfleisch Zucker
3 Avocados (a ca. 250 g) 1/4 Friséesalat
100 g Joghurtsalatcreme 1 Bd. Dill

Salz

1. Orangen iiber einer Schiissel wie Apfel schilen, Filets aus den Trennhéuten 16sen, Saft
auffangen. Saft iiber die Krabben geben. Orangenfilets in kleine Stiicke schneiden.

2. Eine Avocado schilen, halbieren, Stein herauslosen. Eine Hilfte in breite Streifen
schneiden. Streifen in Stiicke schneiden, zu den Krabben geben. Andere Hilfte piirieren
und mit der Salatcreme verrithren. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und einer Prise Zucker
abschmecken. 3. Salat putzen, waschen und in Streifen schneiden. Dill hacken, einige
Spitzen zum Garnieren zuriicklassen. Frisée, Dill und Krabben zu den Orangen geben,
salzen und pfeffern. Die anderen beiden Avocados halbieren, Steine herauslosen. Salat in
die Halften fiillen, mit etwas Sauce bedecken, mit Dillspitzen garnieren. Restlichen Salat
und Sauce getrennt reichen.

Pro Portion ca. 17 g F, 36 g F, 21 g KH = 489 kcal (2146 kJ) Als Meniivorschlag: Vor-
speise: Orangen-Krabben-Salat Hauptspeise: Bratkartoffeln mit Pfifferlingen Nachspeise:
Obstsalat mit Bananen

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 30 Minuten

20.12 Orangen-Reisring

400 g Reis 30 g Parmesan, frisch gerieben
2 Orangen, Saft 60 g Butter
1 Zwiebel 1 EL Petersilie, gehackt

2 Knoblauchzehen
2 Stangen Staudensellerie
1 Glas Brandy

1 Msp. Peperoncino
1/4 1Fleischbriihe (Instant)
Salz
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Fleischbriihe vorbereiten.

Staudensellerie, Zwiebel und Knoblauch fein wiegen und mit 40 g Butter in einer Kasserol-
le glasig diinsten. Reis dazugeben und unter stindigem Riihren fiir einige Minuten toasten.
Brandy dazugieen und verdunsten lassen.

Orangensaft hinzufiigen und verdunsten lassen. Schopfloffelweise heifle Fleischbriihe
nachfiillen und in ca. 15 Minuten bissfest kochen.

Vom Feuer nehmen. Restliche Butter, Peperoncino, Parmesan und Petersilie einriihren.
Savarinform anfeuchten, Reismasse hineinfiillen und fest andriicken. Einige Minuten
auskiihlen lassen. Auf einen Servierteller stiirzen. Mit Orangenscheiben anrichten und
servieren.

Dazu empfehlen wir Roséwein: La Versa, aus der Lombardia-Zone.

Mengenangabe: 4 Personen
Kochzeit: 30 Minuten
Vorbereitung: 30 Minuten

20.13 Orangen-Suppe mit GrieBnocken

2 Orangen 2 EL Speisestirke

1 Vanilleschote 1/4 1 Milch

1/2 1 Orangensaft 1 EL Butter/Margarine
1/4 1 WeiBwein oder Salz

1/4 1 Orangensaft 4 EL (80 g) GrieB

5 EL (50 g) + 1 EL Zucker 1 Eigelb (Gr. M)

Orangen so schélen, dass die weille Haut vollstindig entfernt wird. Die Filets zwischen den
Trennhéuten herausschneiden.

2. Vanilleschote der Linge nach aufschneiden, Mark herauskratzen. Mark und Schote mit
Orangensaft, Wein und 5 EL Zucker aufkochen. Stirke und 3 EL Wasser glatt rithren. In
den Saft rithren, nochmals aufkochen. Vanilleschote entfernen. Orangenfilets hineingeben,
Suppe nach Belieben auskiihlen lassen.

Milch, Fett und 1 Prise Salz aufkochen. Griefl und 1 EL Zucker einriihren, ca. 5 Minuten
ausquellen lassen. Etwas abkiihlen lassen. Eigelb unterriihren.

Vom GrieB mit 2 angefeuchteten Teeloffeln Nocken abstechen. In siedendem Wasser ca. 8
Minuten ziehen lassen. Herausheben, auskiihlen lassen und auf die Suppe setzen.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 30 Min. (ohne Wartezeit)
Pro Portion ca.: 330 kcal / 1380kJ; E6g, F6 g, KHS52 g

20.14 Orangen-Tomaten-Suppe
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4 Lauchzwiebeln Estragonessig

2 EL Olivendl Salz, Pfeffer

800 g Tomaten Zucker

125 g Butter 10 g Ingwer

250 ml Gefliigelbriihe (Instant) 2 Knoblauchzehen
250 ml Sahne 2 Scheib. Toastbrot
500 ml Orangensaft 2 Orangen

Lauchzwiebeln abbrausen, putzen und in feine Ringe schneiden. Etwas Griin fiir die
Garnierung beiseite geben, die restlichen Ringe in 1 EL Olivendl andiinsten.

Tomaten kreuzweise einritzen, mit kochendem Wasser iiberbriihen, kalt abschrecken und
die Haut vorsichtig abziehen. Friichte entkernen, Kerne durch ein Sieb streichen, dabei
den Saft auffangen. Fruchtfleisch wiirfeln und mit Tomatensaft sowie 50 g Butter zu den
angediinsteten Lauchzwiebeln geben. 10 Min. kocheln lassen.

Mit 75 g Butter mit einem Schneidstab oder im Mixer fein piirieren und durch ein Sieb
streichen.

Gefliigelbriihe, Sahne und Orangensaft angiefen und kurz aufkochen. Mit etwas Estrago-
nessig, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.

Ingwer schiilen, hacken und im iibrigen Ol anrosten. Knoblauch schilen, dazupressen und
kurz mitdiinsten.

Toastbrot entrinden, diagonal halbieren und im Knoblauchél in ca. 2 Min. von beiden
Seiten knusprig braten. Orangen dick schilen, in Scheiben schneiden, auf 4 Teller verteilen,
Suppe dariiber geben. Mit Lauchzwiebelgriin garnieren. Knoblauchbrot dazu servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung ca. 30 Min.

Garen ca. 15 Min.

pro Person: 620 kcal; E7 g, F52 g, KH30 g

20.15 Orangen-Tomatensuppe

Suppe: 1/2 Pkg. TK-Basilikum
1 groB3. Gemiisezwiebel (ca. 300 g) Salz
2 Knoblauchzehen Pfeffer
3 EL O1 1-2 EL Zucker Kl6Bchen:
2 EL Tomatenmark 300 g Schweinemett
2 EL Mehl 1 Ei
250 ml Gemiisebriihe 2 EL Paniermehl
250 ml Orangensaft Zum Garnieren:

500 ml Tomatensaft
1 Bd. frisches Basilikum oder

1-2 EL frisch geriebener Parmesan

Fiir die Suppe die Gemiisezwiebel und den Knoblauch abziehen, klein wiirfeln und
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im heiBen Ol andiinsten. Tomatenmark und Mehl darin kurz anschwitzen. Mit Briihe,
Orangen- und Tomatensaft abloschen. Alles bei geringer Hitze 10 Minuten kocheln lassen.
Fiir die KloBchen das Mett mit Ei und Paniermehl verkneten. Mit nassen Hidnden daraus
etwa 24 Kloichen formen. KloBchen in kochendem Salzwasser bei geringer Hitze 5-8
Minuten gar ziehen lassen. Gare Kl68chen herausnehmen und abtropfen lassen. Das frische
Basilikum waschen, trockenschiitteln und die Bléttchen von den Stielen zupfen. Blittchen
anschliefend in Streifen schneiden. Basilikum mit den Kl6Bchen zur Suppe geben. Mit
Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Zum Garnieren die Suppe mit etwas frisch geriebenem
Parmesan bestreuen.

Mengenangabe: 4 Personen

20.16 Oranger Zwiebelsalat

6 Orangen Sauce
6 Kiwi Pfeffer aus der Miihle
6 mittelgrole Zwiebeln, geschilt 5 EL Zitronensaft

6 EL Orangensaft

Die Orangen kurz in siedendes Wasser legen, dann mit einem scharfen Kiichenmesser so
schilen, dass gleichzeitig auch alle weilen Hiutchen weggeschnitten werden. Die Kiwis
schilen. Orangen und Kiwis in 3 mm, Zwiebeln in 2 mm dicke Scheiben schneiden. Diese
auf Teller oder eine Platte kreisformig anrichten.

Fiir die Sauce die Zutaten mischen, iiber den Salat gieBen, 1/2-1 Stunde zugedeckt ziehen
lassen.

Als Menii fiir 6 Personen: Vorspeise: Orangen Zwiebelsalat Hauptspeise: Boeuf bourgui-
gnon, Spitzle Zwischengericht: Késeplatte Nachspeise: Vacherin glacé

Mengenangabe: 6 Personen

20.17 Riieblisuppe a I’orange

1 EL Margarine oder Butter 2 EL fiir die Garnitur

1 Zwiebel, gehackt wenig Thymian

1 Knoblauchzehe, gehackt 6 dl Gemiisebouillon

300 g Riiebli, geschiilt, in Stiicken 1 Orange, wenig abger. Schale und Saft
1 Kartoffel (ca. 80 g), geschilt, in Stiicken  Pfeffer aus der Miihle

1/2 klein. Lauch, fein geschnitten, Orangenzesten, fiir die Garnitur

Margarine oder Butter in einer Pfanne warm werden lassen. Zwiebeln und Knoblauch
anddmpfen. Zutaten bis und mit Thymian beigeben, mitdampfen. Mit der Bouillon
abloschen, aufkochen. Hitze reduzieren, wihrend ca. 25 Minuten weich kochen. Alles im
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Mixer piirieren, in die Pfanne Zuriickgiefen. Orangenschale und Saft beigeben, weitere 5
Minuten kocheln, wiirzen. Suppe in Portionsférmchen oder Teller verteilen, garnieren.
Lisst sich vorbereiten: Suppe 1 Tag im voraus bis und mit Piirieren zubereiten, auskiihlen,
zugedeckt im Kiihlschrank aufbewahren.

Tipp: Zutaten verdoppeln, mit gemischtem Salat und Brot als kleine Mahlzeit servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

20.18 Tomaten-Orangen-Suppe

2 Pkg. stiickige Tomaten 2 Orangen, Saft von

1 Zwiebel Zitronenpfeffer

1 Knoblauchzehe Salz

2 EL Pflanzenol Zucker

1 EL Tomatenmark reichlich Basilikumblatter
100 ml Weiiwein Creme Double

Zwiebel pellen und in kleine Wiirfel schneiden. Basilikum: 1 Teil fein hacken; einige
Blitter als Deko zuriickhalten. Pflanzendl im Topf erhitzen, darin die Zwiebeln glasig
diinsten. Dann den Knoblauch dazu pressen. Tomaten und das fein gehackte Basilikum
dazugeben. Wein und den Orangensaft angieBen und aufkochen lassen, evtl. mit dem
Stabmixer piirieren. Mit Salz, Zucker und Zitronenpfeffer abschmecken. Die Suppe in
Teller geben. Mit einem Klacks Creme double und einem Deko-Basilikumblatt garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen

20.19 Tomaten-Orangen-Suppe

500 g Tomaten Salz

1 Zwiebel Pfeffer

1/2 Knoblauchzehe 75 g TK-FleischkloBchen
1 Orange 1/2 -1 Tl Zucker

2 EL Ol 4 Klein. Salbeibltter

200 ml Gemiisefond grober Pfeffer

1. 450 g Tomaten vierteln. Zwiebeln und Knoblauch fein wiirfeln. Die Orange halbieren,
von einer Hélfte die Schale abreiben und 2 El Saft auspressen.

2. Zwiebeln und Knoblauch in 1 El heiBem Ol andiinsten. Tomaten zugeben und kurz
mitdiinsten. Orangenschale, -saft, Fond, etwas Salz und Pfeffer zugeben und zugedeckt bei
mittlerer Hitze ca. 10 Min. kochen lassen.

3. Suppe fein piirieren, durch ein Sieb streichen und zuriick in den Topf geben. Fleisch-
klo6Bchen darin garen, mit Salz, Pfeffer und dem Zucker wiirzen.
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4. 50 g Tomaten grob wiirfeln, Salbeiblitter in 1 E1 Ol braten. Die andere Orangenhiilfte
so schilen, dass die weile Haut vollstindig entfernt wird, Orange in diinne Scheiben
schneiden und mit Tomaten in die Suppe geben. Mit Salbei und grobem Pfeffer servieren.
Als Menti fiir 2: Fisch auf Franzosisch: - Vorspeise: Tomaten-Orangen-Suppe - Hauptge-
richt: Rotbarbe mit Frisee, Zucchini und Tomaten-Vinaigrette - Dessert: Apfelcreme mit
Grenadine

Mengenangabe: 2 Personen /Portionen
Zubereitungszeit 20 min
Nihrwerte: 220 kcal; F 13 g, KH 18 g
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Kaffeesahne mit Orangengranite,

Karamelisierte Orangen- und Ki-
wischeiben,

Karamellisierte Orangen, 28]

Kiihles Orangen-Sorbet, [28]

Kiirbis-Kompott mit Orangen, [29]

Lebkuchen-Panna-cotta mit Orangen,
29

Lebkuchen-Parfait mit Orangenragout,

Marinierte Erdbeeren mit Orangen, [31]

Marinierter Erdbeer-Orangensalat, [31]

Mascarpone-Schaum mit Orangensalat,
32

Mocca-Mousse mit Orangen, [33]

Mohnparfait mit Orangensalat, 33|

Multivitamin-Nocken mit Orange, 34]

Nougat-Mascarpone zu Orangenfilets,
92

O Sole Mio, 34]

Omelette surprise, 33|

Orangen im Schlafrock, [37]

Orangen in Grand Marnier, [37]

Orangen mit Eiscreme, [38]

Orangen mit Sesamstreusel, [3§]

Orangen mit wiirzigem Rum, [3§]

Orangen Soufflé, [39]



Orangen- oder Mandarinengelee, 0]
Orangen-Apfelgratin, 40|
Orangen-Bananen-SpieB3, 1]
Orangen-Basilikum-Tiramisu, [@
Orangen-Cappuccino-Creme, 42]
Orangen-Crépes, [43]
Orangen-Eisparfait, 43]
Orangen-Granita, [44]
Orangen-Joghurt-Charlotte, [43]
Orangen-Joghurt-Mousse an  Oran-
gensauce, [45]
Orangen-Karamell-Creme mit Trauben,
46
Orangen-Karamell-Schoko-Mousse,
Orangen-Mandel-Salat,
Orangen-Marzipan-Mousse,
Orangen-Mascarpone-Becher,
Orangen-Mascarpone-Schichtspeise,
Orangen-Passionsfrucht-Creme, 49|
Orangen-Pistazien-Parfait, [50|
Orangen-Quark-Speise,
Orangen-Sahne-Dessert,
Orangen-Sahne-Schnitten,
Orangen-Schaumcreme, [52]
Orangen-Schichtdessert, [52]
Orangen-Tiramisu mit Cantuccini, [53|
Orangen-Tiramisu mit Rhabarber &
Mascarponecreme, [53]
Orangen-Uberraschung,
Orangen-Weintrauben-Salat mit Zimt-
joghurt, [55]
Orangen-Wodka-Becher, [55]
Orangen-Zimt-Creme, [55]
Orangencrépes, [59]
Orangencreme, [56]
Orangencreme mit Erdbeeren, [5§]
Orangencreme mit Friichten, [5§|
Orangencreme mit Schokoladensof3e,
59
Orangeneis-Soufflé, [60]
Orangenflan mit Obst, [60]
Orangenflans mit Grapefruitfilets,
Orangengelee mit weiller Mousse,

INDEX

Orangengelee mit weiler Schoko-
Mousse, [62]

Orangenglace mit Krokant, [62]

Orangengratin, [63]

Orangengriesskopfli, [63]

Orangengriitze, [64]

Orangenkopfchen,

Orangenmarmelade, 231]

Orangenparfait, [63]

Orangenparfait mit PunschsoBe, [65]

Orangenpudding mit Fruchtsauce, [66]

Orangensahne,

Orangensalat, [67] [68]

Orangensalat mit Ngeli, [68]

Orangensauce, [69]

Orangensorbet mit Rosenwasser, [69]

Orangensoufflé mit Likor,

Orangensoufflé mit Puderzucker,

Orientalischer Orangensalat,

Pfeffer-Orangen mit Karamell-
Vinaigrette,

Pistaziencreme auf Orangenfilets,

Punschmousse mit Orangen-

Feigensalat,
Quarkcreme mit Honig und Apfelsinen,

Reisring Sevilla, [73]

Russische Orangen,

Salat von Rhabarber und Orangenfi-
lets im pochierten Apfel auf kaltem
Weinschaum,

Samichlaus-Dessert,

Savarin mit Orangen-Sabayon,

Savarin mit Orangensalat,

Schoko-Orangen-Sauce,

Schokolade-Orangen-Kiichlein,

Schokoladen-Orangen-Kuchen, 210]

Schokoladeschalen ~ mit  Orangen-
schaum, [79]

Semifreddo d’arance - Halbgefrorenes
Orangeneis, [80]

Spanisches Gliihweingelee mit Oran-

gen, [81]

Trauben-Orangen-Salat,



INDEX

Vacherin a I’orange, [81]

Vermicelles a I’orange, [82]

Wintergratin, [82]

Zitrusfrucht-Gratin, [83]

DEZEMBER

Bitterorangen-Senf, 269

Campari-Orangencreme, [10]

Friséesalat mit Orangen und roten
Zwiebeln, 248]

Gefiillte Orange mit Quarkcreme, 22]

Gefiillte Orangen, 23]

Kalbsbraten a I’orange, 93]

Kandierte Orangen mit Schokolade,[269]

Lebkuchen-Panna-cotta mit Orangen,
29

Omelette surprise, [33]

Orangen-Campari-Gelee, [224]

Orangen-Confit, [224]

Orangen-Crépes-Torte *Surprise’, [[67]

Orangen-Dattel-Tortchen,

Orangen-Essig, [266]

Orangen-Granita, [44]

Orangen-Joghurt-Charlotte, 43|

Orangen-Marzipan-Mousse, 48|

Orangen-Marzipansterne, [[76]

Orangen-Nudeln, 236]

Orangen-Punsch, 132

Orangen-Ringli, [T76]

Orangen-Sables,

Orangen-Schinkli mit
Kartoffeln, [T02]

Orangen-Zimt-Marmelade, 228]

Orangenflans mit Grapefruitfilets, [61]

Orangenpudding mit Vanille, [67]

Orangensof3e mit Reis, 241]

Rindsplitzli auf Orangen-Chicorée, [T04]

Rosenkohl mit Orangencurry, [146]

Riieblisuppe a I’orange, [279]

Samichlaus-Dessert, [73)]

Sauce Cumberland, 268]

Savarin mit Orangensalat, [77]

Schokolade-Orangen-Kiichlein,

Schokoladetorten mit Orangen, 210]

Vacherin a I’orange, [1]

Wintertraum-
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DINKEL

Orangencreme,
Drp

Orangen-Mascarpone-Dip, 266]
DORADE

Dorade mit Kartoffeln aus dem Ofen,[89]
DOUBLE

Espressomousse mit Orangensalat, [T§]
DRINK

Orangendrink mit Pfirsich, [133|

Soft Orange, [137]

E1
Orangen-Erdnuss-Sauce, 263
Orangencreme, [56]
Orangentorte, [204]
EINFACH
Café Borgia, [128]
Dorade mit Kartoffeln aus dem Ofen, [89]
Erdbeeren mit Orangenkaramell, [I§]
Gebackene Bananen mit Rum, 21]
Karotten-Tagliatelle mit Salbei-Butter,
235
Koteletts mit Orangensauce, [I00]
Orangen-Apfel-Wihe,
Orangengelee, 229
Orangensalat mit Orangensof3e, 258
Orangentorte, [204]
Orientalischer Orangensalat, [71]
Pfeffer-Orangen-Sauce, [268]
Schoko-Orangen-Sauce, [7§]
Tomaten-Orangen-Suppe, [280]
EINGELEGTES
Eingelegte Orangenscheiben, [83]
EINMACHEN
Orangen-Gelee mit *Cointreau’, 223
Orangen-Konfitiire mit Rhabarber, 226]
E1s
Campari-Orangen-Becher, 0]
Curacao-Granité mit
Zabaione, [16]
Eis-Orangen, [16]
Eisauflauf mit Orangen, [I7]
Honig-Orangen-Eis, [24]

Orangen-
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Orangen mit Eiscreme, [38]
Orangeneis-Soufflé, [60]
Orangenglace mit Krokant, [62]
Semifreddo d’arance - Halbgefrorenes
Orangeneis, [80)
EISBERGSALAT
Orangensalat mit Haselnusssof3e,
EISMASCHINE
O Sole Mio, [34]
Semifreddo d’arance - Halbgefrorenes
Orangeneis,
ENTE
Anitra alle Arance - Ente mit Orangen,
(1Tl
Canard a I’orange, [13]
Ente siiB-sauer, [T14]
Enten-Terrine mit Orangen, 239]
Entenbriistchen mit OrangensoBe, [[14]
Entenbrust in Orangensofe, T3]
Entenbrust in Sesam-Honig-Kruste mit
Orangengraupen, [T13]
Entenbrust mit Orangen-Granatapfel-
SoBe,[116]
Entenbrustfilets, [T17]
Entenfilet in Orangen-Pfeffer-Sof3e, [I17]
Gebratene Ente mit Orangen, [120]
Orangensauce, 266
ENTENBRUST
Orangensauce, [266]
ERDBEERE
Erdbeer-Orangen-Konfitiire, 218] 219
Erdbeer-Orangen-Marmelade, 219] 220]
Erdbeer-Orangen-Marmelade mit Cam-
pari, 221]
Erdbeer-Orangen-Marmelade
Schuss, 221]
Erdbeeren mit Orangen-Zabaione, [T7]
Erdbeeren mit Orangenkaramell, [T§]
Erdbeerkonfitire mit Grand Marnier,
22T]
Erdbeerkuchen mit Orange, [[54]
Erdbeermarmelade mit Orangen, [222]
Marinierte Erdbeeren mit Orangen, @
Marinierter Erdbeer-Orangensalat, [31]

mit

INDEX

Orangencreme mit Erdbeeren, @
Orangenmarmelade, 229
Sanddornquark mit Erdbeeren, [76]
ERDNUSS
Orangen-Erdnuss-Sauce, 263
ESPRESSO
Espressomousse mit Orangensalat, [T§]
EssiG
Orangen-Essig, [266]
ESSKASTANIE
Brust von der Martinsgans mit gla-
sierten Maronen, Rosenkohlblit-
tern und Orangens, [T12]
ExoTIiscH
Orangen-Litschi-Gelee,

FEBRUAR
Bier-Orangen-Drink, [127]
Bohnlisalat mit Orangen, 243]
Hihnchenbrustfilets mit Orangen, [121]
Kalbsfilet mit Orangen-Chutney, [97]
Koteletts mit Orangensauce, [I00]
Orange, [141]
Orangen-Apfel-Wihe, 0]
Orangen-Erdnuss-Sauce, 263
Orangen-Grapefruit-Konfitiire, 223]
Orangen-Herz,
Orangen-Mais-Cake, [174]
Orangen-Mandel-Kuchen, [T73]
Orangen-Passionsfrucht-Creme, 49|
Orangen-Thon-Salat, [253]
Orangen-Tomaten-Suppe, [277]
Orangen-Windbeutel, [T84]
Orangenreis mit Poulet, 241]
Orangensalat mit OrangensofBe, [258]
Orangenstrudel, [T9¢]
Quarkkrapfen a I’orange, [209]
Randen-Orangen-Salat, 259
Spanisches Glithweingelee mit Oran-

gen, [81]

Wintergratin, [82]

FEIGE
Feigen in siifem Wein, [T9]
Feigenkuchen mit Orangen, [154]



INDEX

Griechischer Salat mit Feigen und
Orangen, 250]
Orientalische Marmelade, 232]
Punschmousse mit Orangen-
Feigensalat, [72]
FELDSALAT
Feldsalat mit Apfelsinen und Walniis-
sen, 243
Feldsalat mit Orange, [245]
FENCHEL
Dorade mit Kartoffeln aus dem Ofen, [89)]
Fenchel-Orangen-Salat, 246
Fenchel-Orangensuppe, 271]
Fenchelsalat mit Orangen, @
FESTLICH
Cumberland-Sauce, 263]
FETTGEBACKENES
Gebackene Orangenschnitten, [21]
Quarkkrapfen a I’orange, 209
FILET
Kalbsmedaillons a I’orange, O8]
Medaillons de filet de porc a 1’orange,
(10Tl
Rinderfilet in Orangen-Sahne-Sauce,
[103]
Rindermedaillons mit Orangensof3e und
Selleriepiiree, [[03]
FINGERFOOD
Kaffeesahne mit Orangengranite,
Fiscu
Fisch in Orangensaft, 89
Fischfilets siiB-sauer, [90
Fischsalat mit  Orangen-Oregano-
Dressing, 247]
Forelle vom Grill mit Orangen, [90]
Kabeljau mit Orangenscheiben, OT]
Kartoffel a’l Orange, [[43]
Lachs in Orangensauce, [87]
Lachssteaks in Orangensahne mit Wild-
reis und Blattspinat, 0T]
Schollenfilet auf Orangen-Porree-Sofe,
FLaN
Orangenflans mit Grapefruitfilets, [61]
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FLEISCH
Kalbkoteletts mit Orangensauce, 03]
Kalbsbraten a 1’orange, [95] [06]
Kalbsfilet mit Orangen-Chutney, [97]
Kalbsmedaillons a I’orange, 98]

Kleine Steaks von der Rinderhiifte ge-
braten mit Orangesofe und Minz-
nudeln, 99

Koteletts mit Orangensauce, [I00]

Mariniertes Schweinefilet im Blitterteig
mit Orangen-Chili-Sauce, [I00]

Medaillons de filet de porc a I’orange,
[01l

Orangensauce

Fleisch, 267

Rinderfilet in Orangen-Sahne-Sauce,
03]
Rindermedaillons mit Orangensofe und
Selleriepiiree, [[03]
Rindsplitzli auf Orangen-Chicorée, [104]
Rumpsteak in Orangen-Pfeffer-Sauce,
104
Schinken und Orangen, [I03]
Schweinebraten mit Orangen, [103]
Schweinebraten mit Orangensofe, [T06]
Schweinelende in Orangensauce, [107]
Schweinespielie mit Orangen-
Vinaigrette, [[07]
Schweinsbraten a I’orange, [108]
Spargel mit Orangensauce, [[08]
Spargel mit Schnitzel und Orangensau-
ce,[109]
FORELLE
Forelle vom Grill mit Orangen, [90]
FRANKREICH
Orangen in Grand Marnier, [37]
Torte mit kandierten Orangen, 213
FRISCHKAESE
Mini-Blutorangen-Torte mit Frischkése,
165
FRISEE
Friséesalat mit Orangen und roten
Zwiebeln, 248
FRUCHTIG

zu  kurzgebratenem
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Honig-Punsch, [129]
FRUEHSTUECK

Orangenkakao, [[33]

Sanddornquark mit Erdbeeren, [76]

GAESTE
Espressomousse mit Orangensalat, [I§]
Kisecreme mit Orangenscheiben, 23]
Orangen in Grand Marnier, [37]
Orangentorte, [204]
Schweinelende in Orangensauce,
GANs
Brust von der Martinsgans mit gla-
sierten Maronen, Rosenkohlblit-
tern und Orangens, [T12]
Ginsebrust mit Orangen-Carpaccio,
18]
Ginsebrust mit Orangensofe, [T19]
GARNELE
Garnelensalat mit Orangen-Dressing,
248]
Orangen-Garnelen-Curry,
GEBAECK
Aromatische Orangenkipferln, [[49]
Feine Karotten-Biskuit-Tértchen, [153)]
Heidelbeer-Orangen-Muffins, [T60]
Holldndisches Orangenbrot, [T6]]
Marzipan-Orangen-Pralinees, [I63]
Nussecken mit Orangenmarmelade,
Orangen-Dattel-Tértchen, [T70]
Orangen-Marzipan-Tértchen, [T73]
Orangen-Nuss-Muffins, [[76]
Orangen-Ringli,
Orangen-Sables, [T77]
Orangen-Schnecken, [T79]
Orangen-Schnitzchen,
Orangen-Tuiles, [T83]
Orangen-Zimt-Kekse, [[83]
Orangenblitter, [[86]
Orangenherzen, [188]
Orangenkekse, [T89]
Orangenmakronen, [192]
Orangenmarmelade, 23]
Orangenplitzchen, [[93]

INDEX

Orangensahne, [67]

Orangensterne, 193]
Orangentdrtchen mit Joghurt, 20T]
Pikante Torteletts mit Orange, [207]
Quarkkrapfen a I’orange, [209]

GEFLUEGEL
Anitra alle Arance - Ente mit Orangen,

(11l
Blutorangen-Hollandaise zu Puten-
schnitzeln und  Pellkartoffeln,

11l

Brust von der Martinsgans mit gla-
sierten Maronen, Rosenkohlblit-
tern und Orangens, [T12]

Canard a I’orange, [T T3]

Ente siiB-sauer, [[14]

Entenbriistchen mit OrangensoBe, [[14]

Entenbrust in Orangensofe, [115]

Entenbrust mit Orangen-Granatapfel-
SoRe, [116]

Entenbrustfilets, [T17]

Entenfilet in Orangen-Pfeffer-Sof3e,

Ginsebrust mit Orangen-Carpaccio,
18]

Ginsebrust mit Orangensofe, [T19]

Gebratene Ente mit Orangen, [120]

Gebratenes Hihnchenfilet auf Orangen-
Blattsalat, [120]

Gefliigelsalat mit Avocados und Oran-
gen, [249]

Hihnchenbrustfilets mit Orangen, [121]

Orangen-Nuss-Hihnchenschenkel, [I21]

Orangenreis mit Poulet, 24T]

Orangensauce, [266|

Orangensiilze, [122]

Putenbrust in Orangensof3e mit Bohnen,
123

Putenkeule in Orangensauce, [123]

Putenoberkeule in Orangensauce, [124]

Schnitzel in Orangen-Toastbrotkrume
mit Salbei-Kartoffelwiirfeln, [124]

SiiBsaures Hihnchen, [123]

Trutenvoressen a 1’orange, [123

GELEE
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Blutorangen-Gelee, [217]
Blutorangen-Gelee mit Rosmarin, [217]
Orangen- oder Grapefruit-Gelee, 223]
Orangen-Gelee mit *Cointreau’, 223
Orangen-Litschi-Gelee, 7]
Orangengelee, 85] 229]
Orangengelee fiir Feinschmecker, [83]
Orangengelee mit Vanille, 229]
Orangengelee mit weiler Mousse, [61]
Orangenmarmelade und -gelee, 231]
GEMUESE
Chicoréesalat mit Blutorangen, 244]
Geschmorter Radicchio mit Orange und
Koriander, [T43]
Rosenkohl mit Orangencurry, [146]
Spargel mit Orangensauce, [[08]
Spargel-Lauchpiackchen mit Orangen-
Senfbutter,
GESCHENK
Orangenlikor, [134]
Orangensirup, 270]
GETRAENK
Bananen-Orangen-Drink, [127]
Bier-Orangen-Drink, [127]
Blutorangen-Lassi, [127]
Café Borgia, [12§]
Campari Cooler, [T28]
Chicorée-Flip, [T28]
Flambierter Orangenkaffee, [129]
Flotte Mary, [129]
Goji-Getrink, [129]
Kiirbis-Bowle mit Orangen, [[30]
Milch 43,[13]]
Orangen-Buttermilch-Shake, [[3T]
Orangen-Minz-Shake, [132]
Orangen-Punsch, 132
Orangendrink, [T33]
Orangendrink mit Pfirsich, [I33]
Orangenkaffee, [133]

Orangenkakao, [133] [134]
Orangenlikor, [134] [135]

Orangenpunsch, [133]

Orangentee, [I35] [136]

Sellerie-Orangen-Drink,
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Soft Orange, [137]
Winter Power, [137]
GLUEHWEIN
Spanisches Gliihweingelee mit Oran-
gen, [8T]
GLUTENFREI
Orangen-Joghurt-Mousse  an
gensauce, [43]
Orangen-Pistazien-Parfait, [50]
GOJI-BEERE
Goji-Getrink, [129]
GRAPEFRUIT
Feines Zitrusfrucht-Trio, 20]
Obstsalat mit Datteln, 35]
Orangen- oder Grapefruit-Gelee, 223
Orangen-Grapefruit-Konfitiire, 225]
Orangen-Grapefruits-Salat, 253
Wintergratin, [82]
Zitrusfrucht-Gratin, [83]
GRATIN
Orangen-Apfelgratin,
Orangengratin, [63]
Zitrusfrucht-Gratin, [83]
GRAUPE
Entenbrust in Sesam-Honig-Kruste mit
Orangengraupen, [[13]
GRIECHISCH
Feigen in siiem Wein, [T9]
Griechischer Salat mit Feigen und
Orangen, [250]
GRIESS
GrieBpudding mit Orangensofe, [24]
Orangen-Griefpudding, [44]
Orangengriesskopfli, [63]
GRILLEN
Forelle vom Grill mit Orangen, [90]
Radicchio mit Orange und Koriander, [T]
GRUETZE
Orangengriitze, [64]
GRUNDLAGE
Kandierte Orangen- und Zitronenschei-
ben / Orangeat und Zitronat, 139
Kandierte Zitrusschalen, [T40]

Oran-
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Kandierte Zitrusschalen - Candied Fruit
Peel, [147]
Zitrusschalen kandieren, [T43]
GUETZLI
Orangen-Ringli,
Orangen-Sables, [177]
GUGELHUPF
Orangen-Gugelhopf, [T70]
GUT-VORZUBEREITEN
Pfeffer-Orangen-Sauce, [268]

HABEBUTTE
Orangen-Hagebutten-Marmelade, 226]
HAEHNCHENBRUST
Reissalat mit Hihnchen, 259
HAEHNCHENKEULE
Orangen-Nuss-Hihnchenschenkel, [121]
HAGEBUTTE
Hagebutten-Orangen-Konfitiire, 222]
HASELNUSS
Nussecken mit Orangenmarmelade, [167]
Orangensalat mit Haselnusssofe, [257]
HAUPTGERICHT
Kalbsbraten a I’orange, [95]
Putenkeule in Orangensauce, [123|
SiiBsaures Hihnchen, [123]
HEFEKUCHEN
Hefekuchen mit Orangenduft (Fougas-
se), [T60]
HEFETEIG
Quarkkrapfen a 1’orange, [209]
HEIDELBEERE
Heidelbeer-Orangen-Muffins, [T60]
HEILBUTT
Fisch in Orangensaft, 89
HE1ss
Orangentee, [I33]
HEISSER-STEIN
Citrus-Becher a la Caipirinha, [T ]
Orangen mit Eiscreme, [38]
HERZHAFT
Pfeffer-Orangen
Vinaigrette, [71]
HIMBEERE

mit Karamell-

INDEX

Crépes mit Himbeer-Orangen-Sofe, [12]
HoLLAND
Holldndisches Orangenbrot, [T6]]
HoniG
Entenbrust in Sesam-Honig-Kruste mit
Orangengraupen, [T15]
Feigen in siilem Wein, [T9]
Honig-Orangen-Eis, [24]
Honig-Punsch, [129]
HunN
Chicoréesalat mit Héhnchenbrustfilets
und Orangen, [244]
Gebratenes Hihnchenfilet auf Orangen-
Blattsalat, [120]
Gefliigelsalat mit Avocados und Oran-
gen, [249]
Hihnchenbrustfilets mit Orangen, [I21]
Orangen-Nuss-Hihnchenschenkel, [127]
Orangenreis mit Poulet, 24T]
Orangensiilze, [122]
Reissalat mit Hihnchen, 259
SiiBsaures Hihnchen, [123]

INDONESIEN
Honig-Punsch, [129]
INFORMATION

Blutorangen, [39]
Orange, [T41]
Orangen, [T42]

Orangen filetieren, [T43]
INGWER
Gebackene Bananen mit Rum, 21]
Ingwer-Orangen-Brot mit Kokosmilch,
K]
ITALIEN
Anitra alle Arance - Ente mit Orangen,
(L]
Eisauflauf mit Orangen, [I7]
Espressomousse mit Orangensalat, [T§]
Karamellisierte Orangen, [28]
Karotten-Tagliatelle mit Salbei-Butter,
Orangen- oder Mandarinengelee, [40]

Orangen-Reisring,
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Orangen-Zwiebel-Salat mit Oliven, 256

Orangensalat,

Panettone-Kuppeltorte mit Orangen,
206}

Schokoladen-Orangen-Kuchen, 210]

Semifreddo d’arance - Halbgefrorenes
Orangeneis,

SiiBsaures Hihnchen, [123]

Tagliolini mit Krabben und Oran-

gensauce, 237]

JANUAR

Aromatische Orangentorte, [149]

Blutorangen, [I39]

Blutorangen-Gelee, [217]

Blutorangen-Gelee mit Rosmarin,

Blutorangen-Lassi, [127]

Blutorangencreme, [§]

Flambierter Orangenkaffee, [129]

Forelle vom Grill mit Orangen, [90]

Fruchtsalat Aurora, 21]

Getriankter Orangencake mit Schokola-
dewiirfeli, [158]

Gugelhopfli, [159]

Kichererbsen-Salat mit Orangen, 251]

Kokossuppe mit Orangen, 271]

Kiirbis-Kompott mit Orangen, [29]

Mango-Orangen-Torte, [164]

Medaillons de filet de porc a 1’orange,
[L0T]

Multivitamin-Nocken mit Orange, [34]

Orangen, [T42]

Orangen im Schlafrock,

Orangen-Bananen-SpieB, 4]

Orangen-Curd-Tértchen, [T69]

Orangen-Grapefruits-Salat, 253

Orangen-Konzentrat,

Orangen-Kumquat-Marmelade, 227]

Orangen-Marmelade, 228]

Orangen-Mascarpone-Becher, 48]

Orangen-Suppe mit Grienocken,

Orangen-Torte, [182]

Orangen-Weintrauben-Salat mit Zimt-

joghurt, [53]
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Orangengelee mit weiler Schoko-
Mousse, [62]
Orangengratin, [63]
Orangenkdpfchen, [64]
Orangenkuchen mit Makronenkranz,
o1l
Orangenrosette, [194]
Orangensalat mit Négeli, [68]
Orangentértchen mit Joghurt, 20T]
Orientalischer Orangensalat, [71]
Pikante Torteletts mit Orange, [207]
Quarkcreme mit Honig und Apfelsinen,
(73]
Savarin mit Orangen-Sabayon, [76]
Tangerinen Marmelade, 233
Wirz-Orangen-Salat, [263]
Zitrusfrucht-Gratin, [83]
JOGHURT
Orangen-Joghurt-Charlotte, i3]
Orangen-Joghurt-Kuchen, [T71]
Orangen-Joghurt-Mousse an
gensauce, [43]
Orangen-Joghurt-Torte, [172]
Orangen-Weintrauben-Salat mit Zimt-
joghurt, [53]
JOHANNISBEERE
Cumberland-Sauce, 263
Johannisbeer-Orangen-Marmelade, 223]
JuLl
Orangen-Brombeer-Konfitiire, 223]
JUNI
Putenbrust in Orangensof3e mit Bohnen,

23

Oran-

KABELJAU

Kabeljau mit Orangenscheiben, OT]
KAESE

Pfeffer-Orangen

Vinaigrette, [71]

KAESEKUCHEN

Kokos-Orangen-Schnitten, [T62]
KAFFEE

Café Borgia, [128]

Kaffee-Flammeri mit Orangen, [26]

mit Karamell-
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Orangenkaffee, [[33]
Kakao
Orangenkakao, [[34]
KaLB
Kalbkoteletts mit Orangensauce, 03]
Kalbsbraten a 1’orange, [95] [06]
Kalbsfilet mit Orangen-Chutney,
Kalbsmedaillons a 1’orange, [98]
Spargel mit Orangensauce, [108]
Spargel mit Schnitzel und Orangensau-
ce, [109]
KALBSSCHNITZEL
Spargel mit Orangensauce, [108]
KALORIENARM
Orangen-Salat mit Rettich und Chi-
corée, 254
Tomaten-Orangen-Suppe, [280]
Karr
Orangensauce, [69]
KANDIERT
Kandierte Orangen mit Schokolade,[269]
Kandierte Orangen- und Zitronenschei-
ben / Orangeat und Zitronat,
Kandierte Zitrusschalen, [T40]
Kandierte Zitrusschalen - Candied Fruit
Peel, [T47]
Orangenscheiben, 86]
Zitrusschalen kandieren, [T43]
KANINCHEN
Kaninchen in wiirziger Sauce, 0|
KARAMELL
Orangen-Karamell-Creme mit Trauben,
46|
KAROTTE
Karotten-Tagliatelle mit Salbei-Butter,
233]
KARTOFFEL
Kartoffel a’l Orange, [[43]
Kartoffelsalat mit Orangenaroma, [[46]
KARTOFFELSALAT
Kartoffelsalat mit Orangenaroma, [[46]
KASTANIE
Vermicelles a I’orange, [82]
KICHERERBSE

INDEX

Kichererbsen-Salat mit Orangen, 25T]
KiND
Orangenkakao, [[33]
OrangensoBe mit Reis, 241]
Reissalat mit Hihnchen, 259
Sanddornquark mit Erdbeeren, [76]
Kiwi
Karamelisierte ~Orangen-
wischeiben,
KLINK
Gewiirzorangen mit Omelette, 23]
Gratinierte Blutorangen mit
genzabaione, 24]

und Ki-

Oran-

KoHL
Sauerkrautsalat mit Orangen, 261
Kokos
Kokossuppe mit Orangen, [271]
KoMmpPoOTT
Kiirbis-Kompott mit Orangen, [29]
KONFITUERE
Ananas-Orangen-Konfitiire, 217]
Englische Orangenkonfitiire, 28]
Erdbeer-Orangen-Konfitiire, 2T8]
Erdbeerkonfitire mit Grand Marnier,
2211
Hagebutten-Orangen-Konfitiire, 222]
Orangen-Brombeer-Konfitiire, 223]
Orangen-Grapefruit-Konfitiire, 223]
Orangen-Konfitiire, 226]
Orangen-Konfitiire mit Rhabarber, 226]
Pfirsich-Orangen-Konfitiire, 233
KORIANDER
Geschmorter Radicchio mit Orange und
Koriander, [145]
KOTELETT
Kalbkoteletts mit Orangensauce, 03]
Koteletts mit Orangensauce, [I00]
KRABBE
Orangen-Krabben-Salat, [276]
Tagliolini mit Krabben und Oran-
gensauce, 237]
KRAEUTER
Sauerkrautsalat mit Orangen, [261]
KRAPFE
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Quarkkrapfen a I’orange, 209 Punsch-Torte mit Orangen, 208]
KROKANT Schokoladen-Orangen-Kuchen, 210]
Orangentorte mit Krokant, [203] Tropic Sun, 214]
KUCHEN KUERBIS
Blutorangen Crostata - Crostata di ta- Kiirbis-Bowle mit Orangen, [[30]
rocchi, [T50] Kiirbis-Kompott mit Orangen, [29]
Erdbeerkuchen mit Orange, [154] Kiirbis-Orangen-Suppe, 272]
Feigenkuchen mit Orangen, [[54] Kiirbis-Orangensuppe, [273]
Feiner Orangen - Mandelkuchen, [156] Kiirbissuppe mit Orangen, [273]
Gefiillter Weihnachtsstern, [T57] Kiirbissuppe mit Orangen und Ingwer,
Getriankter Orangencake mit Schokola- 274
dewiirfeli, [T58] Orangen Kiirbis Suppe, 273]
Gugelhopfli, [159] KuMQUAT
Hefekuchen mit Orangenduft (Fougas- Orangen-Kumquat-Marmelade, [227]
se),[160] KURZGEBRATENES
Kisekuchen mit Orangen, [T6]1] Orangensauce zu  kurzgebratenem
Kokos-Orangen-Schnitten, [T62] Fleisch, 267]

Leas Orangenriihrkuchen, [163]
Nussecken mit Orangenmarmelade,[I67] LACHS

Orangen-Crostata mit Pinienkernen, Lachs in Orangensauce, [87]

168 Lachssteaks in Orangensahne mit Wild-
Orangen-Curd-Tortchen, @ reis und Blattspinat, |Zf|
Orangen-Gugelhopf, [T70] LANGKORNREIS
Orangen-Herz, [T7]] Reissalat mit Hahnchen, 239
Orangen-Joghurt-Kuchen, [I71] LAucH
Orangen-Mais-Cake, [174] Spargel-Lauchpickchen mit Orangen-
Orangen-Mandel-Kuchen, [I75] Senfbutter, [T47]
Orangen-Schokostern, [T82] LEBKUCHEN
Orangencreme-Torte, [I88] Lebkuchen-Panna-cotta mit Orangen,
Orangenkuchen, [T89] [T90]

Orangenkuchen mit Kokosbaiser, [[91] Lebkuchen-Parfait mit Orangenragout,
Orangenkuchen mit Makronenkranz,

[191] LIKOER
Orangenmond, 193] Mandarinen-Likor, [T37]
Orangenrosette, M Orangen in Grand Marnier, |3;7|
Orangenschnitte »Carmenc, [I93] Orangencreme, [56]

Orangenstrudel, @ Orangenlikor, @ @]

Orangentarte, [I97] LIMETTE

Orangentarte mit Mandarinengelee, [T9| Citrus-Becher a la Caipirinha, [I0]
Orangentarte mit Marzipancreme, [[99]  LOKALZEIT

Orangentértchen, 200] Feigenkuchen mit Orangen, [154]
Orangentorte, [204] Gefiillter Weihnachtsstern, [157]
Panettone-Kuppeltorte mit Orangen, Miinsterldnder Pfannkuchen-

206l Orangentorte, [166]
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Orangen-Kuppel-Torte, [T73|
Orangencreme-Torte, [186]
Schwibische Orangen-Ostertorte, 211]

Tropic Sun, 214]

M2001
Créme-fraiche-Mousse mit Orangen, [12]
M2002
Orientalischer Orangensalat, [71]
M2003
Kalter Spargel in Orangensauce, 271]
Mohnparfait mit Orangensalat, 33|
M2004
Mohrensalat mit Pinienkernen, 231
Orangen-Quark-Speise, [51]
M2005
Erdbeeren mit Orangen-Zabaione,
Feine Orangen-Weincreme, [T9]
M2007
Riieblisuppe a I’orange,
Wintergratin, [82]
M2009
Cointreau-Pudding mit Fruchtsauce, [TT]
Mohrensuppe mit Orangen,
M2010
Orangen-Karamell-Creme mit Trauben,
46|
MAERZ
Kiihles Orangen-Sorbet, [28]
Orangen-Sahne-Schnitten, [5T]
Orangen-Schnitzchen, [T79]
Orangen-Wodka-Becher, [53]
Orangengelee mit weiler Mousse, [61]
Orangensoufflé mit Puderzucker, [70]
Sellerie-Orangen-Drink, [137]
Mar
Flotte Mary, [129]
Kalbsmedaillons a I’orange, [98]
Marinierte Erdbeeren mit Orangen, @
Marinierter Erdbeer-Orangensalat, [31]
Orangen-Tuiles, [T83]
MAaIs
Orangen-Mais-Cake, [[74]
MAKRONE

INDEX

Makronen-Orangen-Torte, [I63]
Orangenmakronen, [192]

MALLORCA
Orangensalat, 256]

MANDARINE
Mandarinen-Likdr, [131]
Orangen- oder Mandarinengelee, [40]
Wintergratin, [82]

MANDEL
Feiner Orangen - Mandelkuchen, [156]
Orangen-Mandel-Kuchen,
Orangentorte, [204]
Orangentorte Alt-Yafo, 204]

MANGO
Mango-Orangen-Torte, [[64]
Orangen-Mango-Marmelade, 227]

MARMELADE
Erdbeer-Orangen-Konfitiire, 219]
Erdbeer-Orangen-Marmelade, 219] 220]
Erdbeer-Orangen-Marmelade mit Cam-

pari, 221]
Erdbeer-Orangen-Marmelade
Schuss, 221]

Erdbeermarmelade mit Orangen, 222]
Feine Orangen-Marmelade, 222]
Johannisbeer-Orangen-Marmelade, 223]
Nussecken mit Orangenmarmelade, [[67]
Orangen-Campari-Gelee, [224]
Orangen-Hagebutten-Marmelade, [226]
Orangen-Kumquat-Marmelade, [227]
Orangen-Mango-Marmelade,
Orangen-Marmelade, 228]
Orangen-Zimt-Marmelade, 22§]
Orangenmarmelade, 229H23T]
Orangenmarmelade und -gelee, 231]
Orientalische Marmelade, 232]
Orientalische Orangenmarmelade, [232]
Siile Orangenmarmelade, 233
Tangerinen Marmelade, 233

MARZIPAN
Marzipan-Orangen-Pralinees, [163]
Orangen-Marzipan-Mousse, [4§|
Orangen-Marzipan-Tértchen, [T75]

MASCARPONE

mit



INDEX

Mascarpone-Schaum mit Orangensalat,
Nougat-Mascarpone zu Orangenfilets,
MEERESFRUCHT
Garnelensalat mit Orangen-Dressing,
248]
Orangen-Krabben-Salat, 276]
Shrimps-Orangen-Salat, [262]
Tagliolini mit Krabben und Oran-
gensauce, 237]
MEHLSPEISE
Crépes mit Himbeer-Orangen-SoBe, [12]
Crépes Suzette, [T4]
Karotten-Tagliatelle mit Salbei-Butter,
233]
Pfannkuchenstreifen mit marinierten

Orangen, 236
MENUE

Campari-Orangen-Sorbet, [9]
Lachssteaks in Orangensahne mit Wild-
reis und Blattspinat, [0T]
Orangencrépes, [59]
Oranger Zwiebelsalat, 279]
Randen-Orangen-Salat, 259
MIKROWELLE
Orangen-Apfelgratin, 40]
MIiLcH
Milch 43, [131]
Orangen-Buttermilch-Shake, [[31]
Orangen-Minz-Shake, [132]
Orangenkakao, [133]
Orangentee, [136]
Winter Power, [137]
MILCHREIS
Reisring Sevilla, [73]
MINZE
Kleine Steaks von der Rinderhiifte ge-
braten mit Orangesofle und Minz-
nudeln, 09|
Orangen-Minz-Shake, [132]
MITTELMEER
Orangen- oder Mandarinengelee,
Mocca
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Mocca-Mousse mit Orangen, [33]
MOEHRE
Feine Karotten-Biskuit-Tértchen, [153)]
Gesundkost-Salat in der Orange, 249
Karotten-Orangen-Ingwer-Salat, 250]
Mohrensalat mit Pinienkernen, 251]
Moéhrensuppe mit Orangen, [274]
Riieblisuppe a 1’orange, [279]
MOHN
Mohnparfait mit Orangensalat, 33|
MOUSSE
Blutorangen-Mousse mit Orangenfilets,
]
Créme-fraiche-Mousse mit Orangen,[12]
Orangen-Joghurt-Mousse an  Oran-
gensauce, 43
Orangen-Karamell-Schoko-Mousse, 7]
Orangen-Marzipan-Mousse, 48]
MUERBETEIG
Blutorangen Crostata - Crostata di ta-
rocchi, [1530]
Orangen-Crostata mit
168
Orangenkuchen, [T89]
MUFFIN
Heidelbeer-Orangen-Muffins, [[60]
Orangen-Nuss-Muffins, [T76]

Pinienkernen,

NACHSPEISE
Karamelisierte ~Orangen-
wischeiben, 27]
Orangen-Cappuccino-Creme, {i2]
NORMAL
Avocado-Orangen-Creme, [3]
Blutorangen-Creme, [7]
Créme-fraiche-Mousse mit Orangen, [12]
Orangen mit wiirzigem Rum, [3§]
Orangencreme mit Schokoladensof3e,
Orangenflan mit Obst, [60]
Nougat
Nougat-Mascarpone zu Orangenfilets,
92
NOVEMBER

und Ki-



298

Bitterorangen-Senf, 269

Brust von der Martinsgans mit gla-
sierten Maronen, Rosenkohlblit-
tern und Orangens, [112]

Citrus-Becher a la Caipirinha, [I0]

Créme-fraiche-Mousse mit Orangen, [12]

Entenfilet in Orangen-Pfeffer-Sofe,

Friséesalat mit Orangen und roten
Zwiebeln, 248]

Gebratene Ente mit Orangen, [[20]

GrieBpudding mit Orangensofe, 24]

Kalbsbraten a 1’orange, 93]

Kandierte Orangen mit Schokolade, 269

Omelette surprise, [33]

Orangen-Confit, 224

Orangen-Dattel-Tértchen, [T70]

Orangen-Essig, [266]

Orangen-Granita, [44]

Orangen-Marzipansterne, [[76]

Orangen-Nudeln, 236

Orangen-Punsch, [132]

Orangen-Ringli,

Orangen-Sables, [T77]

Orangen-Schinkli  mit
Kartoffeln,[T02]

Orangen-Schnecken, [T79]

Orangen-Zimt-Creme, 53]

Orangencreme mit Schokoladensof3e,
59

Rindsplitzli auf Orangen-Chicorée, [T04]

Riieblisuppe a I’orange,

Russische Orangen, [74]

Samichlaus-Dessert,

Sauce Cumberland, 268]

Savarin mit Orangensalat, [77]

Schokolade-Orangen-Kiichlein, [79]

Schokoladetorten mit Orangen, 210]

Vacherin a I’orange, [81]

NUDEL

Karotten-Tagliatelle mit Salbei-Butter,

Kleine Steaks von der Rinderhiifte ge-
braten mit Orangesofle und Minz-
nudeln, [99]

Wintertraum-

INDEX

Lauwarme Nudelterrine mit Blutoran-
gensauce, 239

Orangen-Bandnudel-Salat, 252]

Orangen-Nudeln, 236

Tagliolini mit Krabben und Oran-

gensauce, 237]
Nuss

Orangen-Nuss-Hahnchenschenkel, [121]
Orangen-Nuss-Muffins, [[76]

OBSsT

Fruchtsalat Aurora, 21]

Orangen-Mandel-Salat, [254]

Orangen-Weintrauben-Salat mit Zimt-
joghurt, [53]

Orangenkuchen, [T89]

Orangenkuchen mit Kokosbaiser, [[91]

Orangensalat, [67] [68]

Orangensalat »Grand Marnier«, 258]

Orientalischer Orangensalat, [71]

Trauben-Orangen-Salat, [81]

OBSTSALAT

Marinierter Erdbeer-Orangensalat, [31]

Obstsalat mit Datteln, [33]

Orangensalat, [67]

Salat von Rhabarber und Orangenfi-
lets im pochierten Apfel auf kaltem
Weinschaum, [73)]

OKTOBER

Avocado-Orangen-Creme, [3]

Nougat-Mascarpone zu Orangenfilets,
92|

Orangen-Chicorée-Salat
crofitons, 253

Orangen-Crépes, {3

Orangen-Karamell-Creme mit Trauben,

Orangentorte mit Krokant, [203]

Soft Orange, [137]

Trauben-Orangen-Salat, [81]

OMELETT
Gewiirzorangen mit Omelette, 23]
Omelette surprise, 33

ORANGE

mit  Senf-



INDEX

Ananas-Orangen-Konfitiire, 217]

Anitra alle Arance - Ente mit Orangen,
(L]

Aromatische Orangenkipferln, [[49)

Aromatische Orangentorte, [[49]

Avocado-Orangen-Creme, [3]

Baiser-Nest mit Orangencreme, [3]

Bananen-Orangen-Drink, [127]

Beschwipster Orangenreis, 6]

Bier-Orangen-Drink, [127]

Bier-Parfait mit  Birnen-Orangen-
Kompott, [6]

Bitterorangen-Senf, 269

Blutorangen, [139]
Blutorangen Crostata - Crostata di ta-

rocchi, [T50]

Blutorangen-Creme,

Blutorangen-Gelee,

Blutorangen-Gelee mit Rosmarin, [217]

Blutorangen-Hollandaise zu Puten-
schnitzeln und  Pellkartoffeln,
(1Tl

Blutorangen-Lassi, [127]

Blutorangen-Mousse mit Orangenfilets,
8]

Blutorangencreme, 8] 9]

Bohnlisalat mit Orangen, 243

Brokkoli-Orangen-Salat mit Kokosras-
peln, [243]

Brust von der Martinsgans mit gla-
sierten Maronen, Rosenkohlblit-
tern und Orangens, [I12]

Buchweizen-Orangen-Torte, [[52]

Bunte Plitzchen, [152]

Café Borgia, [12§]

Campari Cooler, [T2§]

Campari-Orangen-Becher, 9]

Campari-Orangen-Sorbet, [9]

Campari-Orangencreme, [I0]

Canard a I’orange, [T T3]

Charlotte Russe, [153]

Chicorée-Flip, [128]

Chicoréesalat mit Blutorangen, 244]
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Chicoréesalat mit Héhnchenbrustfilets
und Orangen, 244]

Citrus-Becher a la Caipirinha, [T T]
Citrus-Becher a la Caipirinha, [T0]
Cointreau-Pudding mit Fruchtsauce, [IT]
Crépes mit Himbeer-Orangen-SoBe, [12]
Crépes mit Orangensahne, [I3|

Crépes mit Zabaione - und Orangenfi-

lets, 233

Crépes Suzette, [13] [14]
Crépes Suzette mit Orangencréme, T3]

Creme-fraiche-Mousse mit Orangen, [12]

Cumberland-Sauce, 263

Curacao-Granité mit
Zabaione, [16]

Dorade mit Kartoffeln aus dem Ofen, [89]

Eingelegte Orangenscheiben, [§3]

Eis-Orangen, [16]

Eisauflauf mit Orangen, [I7]

Englische Orangenkonfitiire, 218]

Ente sii-sauer, [T14]

Enten-Terrine mit Orangen, [239]

Entenbriistchen mit OrangensoBe, [[14]

Entenbrust in OrangensofBe, [113]

Entenbrust in Sesam-Honig-Kruste mit
Orangengraupen, [T15]

Entenbrust mit Orangen-Granatapfel-
SoBe, [116]

Entenbrustfilets,

Entenfilet in Orangen-Pfeffer-Sofe, [[17]

Erdbeer-Orangen-Konfitiire, 218] 219

Erdbeer-Orangen-Marmelade, 219] 220]

Erdbeer-Orangen-Marmelade mit Cam-
pari, 221]

Erdbeer-Orangen-Marmelade mit
Schuss, 221]

Erdbeeren mit Orangen-Zabaione, [T7]

Erdbeeren mit Orangenkaramell, [I§]

Erdbeerkonfitire mit Grand Marnier,
R2T]

Erdbeerkuchen mit Orange, [154]

Erdbeermarmelade mit Orangen, [222]

Espressomousse mit Orangensalat, [T§]

Feigen in siifem Wein, [T9]

Orangen-



Feigenkuchen mit Orangen, [154]

Feine Karotten-Biskuit-Toértchen, [T53)]

Feine Orangen-Marmelade, [227]

Feine Orangen-Weincreme, [T9]

Feiner Orangen - Mandelkuchen, [156]

Feines Zitrusfrucht-Trio, [20]

Feldsalat mit Apfelsinen und Walniis-
sen, 243

Feldsalat mit Orange, [245]

Fenchel-Orangen-Salat, [246]

Fenchel-Orangensuppe,

Fenchelsalat mit Orangen, [246] [247]

Fisch in Orangensaft, 89

Fischfilets sii-sauer,

Fischsalat mit  Orangen-Oregano-
Dressing, 247]

Flambierter Orangenkaffee, [129]

Flotte Mary, [129]

Forelle vom Grill mit Orangen, [90]

Friséesalat mit Orangen und roten
Zwiebeln, 248]

Fruchtige Orangentorte, [156]

Fruchtsalat Aurora, 21]

Génsebrust mit Orangen-Carpaccio,
18]

Ginsebrust mit Orangensofe, [T19]

Garnelensalat mit Orangen-Dressing,

Gebackene Bananen mit Rum, 21]

Gebackene Orangenschnitten, [21]

Gebratene Ente mit Orangen, [120]

Gebratenes Hihnchenfilet auf Orangen-
Blattsalat, [120]

Geeistes Orangensoufflé, @

Gefliigelsalat mit Avocados und Oran-
gen, 249

Gefiillte Orange mit Quarkcreme, [22]

Gefiillte Orangen, 23]

Gefiillter Weihnachtsstern, [T57]

Geschmorter Radicchio mit Orange und
Koriander, [T43]

Gesundkost-Salat in der Orange, 249

Getriankter Orangencake mit Schokola-
dewiirfeli, [T538]

INDEX

Gewiirzorangen mit Omelette, 23]
Goji-Getrink, [129]
Gratinierte Blutorangen mit Oran-
genzabaione, 24]
Griechischer Salat mit Feigen und
Orangen, 250]
GrieBpudding mit Orangensofe, 24]
Gugelhopfli, [159]
Hihnchenbrustfilets mit Orangen, [121]
Hagebutten-Orangen-Konfitiire, 222]
Hefekuchen mit Orangenduft (Fougas-
se), [160]
Heidelbeer-Orangen-Muffins, [T60]
Holldndisches Orangenbrot, [I61]
Honig-Orangen-Eis, [24]
Honig-Punsch, [I29]
Ingwer-Orangen-Brot mit Kokosmilch,
Bl
Johannisbeer-Orangen-Marmelade, 223]
Kabeljau mit Orangenscheiben, 01]
Késecreme mit Orangenscheiben, @
Kisekuchen mit Orangen, [I6]]
Kaffee-Flammeri mit Orangen, 26|
Kaffeesahne mit Orangengranite, [27]
Kalbkoteletts mit Orangensauce, 03]
Kalbsbraten a I’orange, 93] [06]
Kalbsfilet mit Orangen-Chutney, [97]
Kalbsmedaillons a I’orange, O8]
Kalter Spargel in Orangensauce,
Kandierte Orangen mit Schokolade, 269
Kandierte Orangen- und Zitronenschei-
ben / Orangeat und Zitronat,
Kandierte Zitrusschalen, [T40]
Kandierte Zitrusschalen - Candied Fruit
Peel, [147]
Kaninchen in wiirziger Sauce, 08|
Karamelisierte Orangen- und Ki-
wischeiben, 27]
Karamellisierte Orangen, 28]
Kardinal, [130]
Karotten-Orangen-Ingwer-Salat, 250]
Karotten-Tagliatelle mit Salbei-Butter,
Kartoffel a’l Orange, [143]



INDEX

Kartoffelsalat mit Orangenaroma, [T46|

Kichererbsen-Salat mit Orangen, 251]

Kleine Steaks von der Rinderhiifte ge-
braten mit Orangesofle und Minz-
nudeln, 09|

Kokos-Orangen-Schnitten, [162]

Kokossuppe mit Orangen,

Koteletts mit Orangensauce, [T00]

Kiihles Orangen-Sorbet, [28§]

Kiirbis-Bowle mit Orangen, [[30]

Kiirbis-Kompott mit Orangen, [29]

Kiirbis-Orangen-Suppe, [272]

Kiirbis-Orangensuppe, 273

Kiirbissuppe mit Orangen, 273|

Kiirbissuppe mit Orangen und Ingwer,
274

Lachs in Orangensauce, [87]

Lachssteaks in Orangensahne mit Wild-
reis und Blattspinat, [0T]

Lauwarme Nudelterrine mit Blutoran-
gensauce, 239

Leas Orangenriihrkuchen, [T63]

Lebkuchen-Panna-cotta mit Orangen,
29|

Lebkuchen-Parfait mit Orangenragout,
30|

Makronen-Orangen-Torte, [T63|

Mandarinen-Likor, [[31]

Mango-Orangen-Torte, [164]

Marinierte Erdbeeren mit Orangen, @

Marinierter Erdbeer-Orangensalat, [31]

Mariniertes Schweinefilet im Blatterteig
mit Orangen-Chili-Sauce, [[00]

Marzipan-Orangen-Pralinees, [[63]

Mascarpone-Schaum mit Orangensalat,
32

Medaillons de filet de porc a I’orange,
(10Tl

Milch 43,[137]

Mini-Blutorangen-Torte mit Frischkése,
[163]

Mocca-Mousse mit Orangen, 33|

Mohrensalat mit Pinienkernen, 231]

Mohrensuppe mit Orangen,
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Mohnparfait mit Orangensalat, 33|

Miinsterldnder Pfannkuchen-
Orangentorte, [166]

Multivitamin-Nocken mit Orange, 34]

Nougat-Mascarpone zu Orangenfilets,
92

Nussecken mit Orangenmarmelade,

O Sole Mio, 34]

Obstsalat mit Datteln, [33]

Omelette surprise, 33|

Orange, [T41]

Orangen, [T42]

Orangen filetieren, [T43]
Orangen im Schlafrock, [37]
Orangen in Grand Marnier, [37]
Orangen Kiirbis Suppe, 273]
Orangen mit Eiscreme, [38]
Orangen mit Sesamstreusel, [3§]
Orangen mit wiirzigem Rum, [3§|
Orangen Soufflé, [39]
Orangen- oder Grapefruit-Gelee, 223
Orangen- oder Mandarinengelee, [40]
Orangen-Apfel-Wihe,
Orangen-Apfelgratin,
Orangen-Avocado-Salat, 251]
Orangen-Bananen-SpieB, 1]
Orangen-Bandnudel-Salat, 257]
Orangen-Basilikum-Tiramisu, {]
Orangen-Brombeer-Konfitiire, 223]
Orangen-Buttermilch-Shake, [T31]
Orangen-Campari-Gelee, 224]
Orangen-Cappuccino-Creme, fi2]
Orangen-Chicorée-Salat mit  Senf-
croitons, 253
Orangen-Confit,[224]
Orangen-Crépes, 43
Orangen-Crépes-Torte *Surprise’, [167]
Orangen-Crostata mit Pinienkernen,
1168]
Orangen-Curd-Tértchen, [T69]
Orangen-Dattel-Tértchen, [T70]
Orangen-Eisparfait, [43]
Orangen-Erdnuss-Sauce, 263
Orangen-Essig, [266]



Orangen-Garnelen-Curry, 273]
Orangen-Gelee mit *Cointreau’, 223
Orangen-Granita, [34]
Orangen-Grapefruit-Konfitiire, [223]
Orangen-Grapefruits-Salat, 253
Orangen-Griefpudding, [44]
Orangen-Gugelhopf,
Orangen-Hagebutten-Marmelade, [226]
Orangen-Herz,
Orangen-Joghurt-Charlotte, 43]
Orangen-Joghurt-Kuchen,
Orangen-Joghurt-Mousse an  Oran-
gensauce, [43]
Orangen-Joghurt-Torte, [I72]
Orangen-Karamell-Creme mit Trauben,
46l
Orangen-Karamell-Schoko-Mousse, 7]
Orangen-Konfitiire, [226]
Orangen-Konfitiire mit Rhabarber, 226]
Orangen-Konzentrat,
Orangen-Krabben-Salat, [276]
Orangen-Kumquat-Marmelade,
Orangen-Kuppel-Torte, [T73|
Orangen-Litschi-Gelee, [47]
Orangen-Mais-Cake, [[74]
Orangen-Mandel-Kuchen, [T73]
Orangen-Mandel-Salat, 254]
Orangen-Mango-Marmelade, 227
Orangen-Marmelade, 228]
Orangen-Marzipan-Mousse, {8
Orangen-Marzipan-Tortchen,
Orangen-Marzipansterne, [[76]
Orangen-Mascarpone-Becher, 4]
Orangen-Mascarpone-Dip, [266]
Orangen-Mascarpone-Schichtspeise, 49|
Orangen-Minz-Shake, [[32]
Orangen-Nudeln, 236
Orangen-Nuss-Hihnchenschenkel, [[21]
Orangen-Nuss-Muffins, [T76]
Orangen-Passionsfrucht-Creme, f9]
Orangen-Pistazien-Parfait, [50]
Orangen-Punsch, [132]
Orangen-Quark-Speise, [51]
Orangen-Reisring,

INDEX

Orangen-Ringli, [T76]
Orangen-Sables, [T77]
Orangen-Sahne-Dessert, [51]
Orangen-Sahne-Schnitten, [51]
Orangen-Sahne-Torte, [[78]
Orangen-Salat mit Rettich und Chi-
corée, 254
Orangen-Schaumcreme, [52]
Orangen-Schichtdessert, [52]
Orangen-Schinkli mit Wintertraum-
Kartoffeln, [102]
Orangen-Schnecken, [[79]
Orangen-Schnitzchen, [T79]
Orangen-Schoko-Torte mit Joghurtcre-
me, [180]
Orangen-Schokopldtzchen  (Abwand-
lung Grundrezept Miirbeteig),
[I81]
Orangen-Schokostern, [T82]
Orangen-Suppe mit Grienocken,
Orangen-Thon-Salat, [253]
Orangen-Tiramisu mit Cantuccini, [53]
Orangen-Tiramisu mit Rhabarber &
Mascarponecreme, [53]
Orangen-Tomaten-Suppe, [277]
Orangen-Tomatensuppe, 278]
Orangen-Torte, [T82]
Orangen-Tropfen, [183]
Orangen-Tuiles, [I83]
Orangen-Uberraschung,
Orangen-Weincreme-Torte, [184]
Orangen-Weintrauben-Salat mit Zimt-
joghurt, [53]
Orangen-Windbeutel, [T84]
Orangen-Wodka-Becher, 53]
Orangen-Zimt-Creme, [53]
Orangen-Zimt-Kekse, [I83]
Orangen-Zimt-Marmelade, 228]
Orangen-Zwiebel-Salat, 253]
Orangen-Zwiebel-Salat mit Oliven, 256
Orangenblitter, [T86]
Orangencrépes, [59]

Orangencreme, [56] [57]
Orangencreme mit Erdbeeren, [58]



INDEX

Orangencreme mit Friichten, [5§|

Orangencreme mit Schokoladensofle,

Orangencreme-Torte, [[86H188]

Orangendrink, [I33]

Orangendrink mit Pfirsich, [T33|

Orangeneis-Soufflé, [60]

Orangenflan mit Obst, [60]

Orangenflans mit Grapefruitfilets, [61]

Orangengelee, [85] 229]

Orangengelee fiir Feinschmecker, 83

Orangengelee mit Vanille, 229]

Orangengelee mit weier Mousse, [61]

Orangengelee mit weiler Schoko-
Mousse, [62]

Orangenglace mit Krokant, [62]

Orangengratin, [63]

Orangengriesskopfli, [63]

Orangengriitze, [64]

Orangenherzen, [188]

Orangenkaffee, [133]

Orangenkakao, [133] [134]

Orangenkekse, [I89]

Orangenkdpfchen, [64]

Orangenkuchen, [T89] [190]

Orangenkuchen mit Kokosbaiser, [I91]

Orangenkuchen mit Makronenkranz,

[191]
Orangenlikor, [134] [135]
Orangenlikorplitzchen, [192]
Orangenmakronen, [192]
Orangenmarmelade, 229H23T]
Orangenmarmelade und -gelee, 231]
Orangenmond, 193]
Orangenparfait, [63]
Orangenparfait mit PunschsoBe, [63]
Orangenplitzchen, 193]
Orangenpudding mit Fruchtsauce, [66]
Orangenpudding mit Vanille, [67]
Orangenpunsch, 133
Orangenreis mit Poulet, 24T]
Orangenrosette, [194]
Orangensahne, [67]

Orangensalat, [67] [68] 256]
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Orangensalat »Grand Marnierx, @
Orangensalat mit HaselnusssoBe, [257]
Orangensalat mit Nigeli, [68]
Orangensalat mit OrangensofBe, 258

Orangensauce, [69} [266] [267]

Orangensauce zu  kurzgebratenem
Fleisch,

Orangenscheiben, [86]

Orangenschnitte »Carmen, [193]

Orangensirup, 270]

Orangensorbet mit Rosenwasser, [69]

OrangensoBe mit Reis, 241]

Orangensoufflé mit Likor, [70]

Orangensoufflé mit Puderzucker, @

Orangensterne, 193]

Orangenstrudel, [19¢]

Orangensiilze, [122]

Orangentarte,

Orangentarte mit Mandarinengelee, [19§|

Orangentarte mit Marzipancreme, [199]

Orangentarte mit Pinienkernen - Torta
di arance con pinoli, 200]

Orangentee, [133] [136]

Orangentértchen, 200]

Orangentértchen mit Joghurt, 20T]

Orangentorte, [202H204]

Orangentorte Alt-Yafo, [204]

Orangentorte mit Krokant, [203]

Oranger Zwiebelsalat,

Orientalische Marmelade, 232]

Orientalische Orangenmarmelade, 232]

Orientalischer Orangensalat, [71]

Ostertorte mit Orangen und Mohnbis-
kuit, 206]

Panettone-Kuppeltorte mit Orangen,
200

Pfannkuchenstreifen mit marinierten
Orangen, 236]

Pfeffer-Orangen mit
Vinaigrette, [71]

Pfeffer-Orangen-Sauce, [268]

Pfirsich-Orangen-Konfitiire, 233

Pikante Torteletts mit Orange, [207]

Pistaziencreme auf Orangenfilets,

Karamell-



Punsch-Torte mit Orangen, [208]

Punschmousse mit Orangen-
Feigensalat, [72]

Punschtorte, 208

Putenbrust in Orangensof3e mit Bohnen,
23]

Putenkeule in Orangensauce, [123|

Putenoberkeule in Orangensauce, [124]

Quarkcreme mit Honig und Apfelsinen,
73l

Quarkkrapfen a 1’orange, [209]

Radicchio mit Orange und Koriander, |I|

Randen-Orangen-Salat, 259

Reisring Sevilla, [73]

Reissalat mit Hihnchen, 259

Rinderfilet in Orangen-Sahne-Sauce,
03]

Rindermedaillons mit Orangensofe und
Selleriepiiree, [[03]

Rindsplitzli auf Orangen-Chicorée, [104]

Rosenkohl mit Orangencurry, [146]

Rotkohlsalat mit Orangen, [260]

Riieblisuppe a 1’orange, [279]

Rumpsteak in Orangen-Pfeffer-Sauce,
104

Russische Orangen, [74]

Salat mit Chicoree, Orangen und
Walniissen, [260]

Salat von Rhabarber und Orangenfi-
lets im pochierten Apfel auf kaltem
Weinschaum,

Salat von Rotkohl mit Orangen, 26]]

Samichlaus-Dessert,

Sanddornquark mit Erdbeeren, [76]

Sandwaffeln, 210]

Sauce Cumberland, 268]

Sauerkrautsalat mit Orangen, [261]

Savarin mit Orangen-Sabayon, [76]

Savarin mit Orangensalat, [77]

Schinken und Orangen, [I03]

Schnitzel in Orangen-Toastbrotkrume
mit Salbei-Kartoffelwiirfeln, [124]

Schoko-Orangen-Sauce, [7§]

Schokolade-Orangen-Kiichlein,

INDEX

Schokoladen-Orangen-Kuchen, 210]

Schokoladeschalen ~ mit  Orangen-
schaum, [79]

Schokoladetorten mit Orangen, 210]

Schollenfilet auf Orangen-Porree-Sof3e,
92|

Schwibische Orangen-Ostertorte, 211]

Schwarzwurzel-Salat mit Orangen, [261]

Schweinebraten mit Orangen, [103]

Schweinebraten mit Orangensofe, [T06]

Schweinelende in Orangensauce,

Schweinespiele mit Orangen-
Vinaigrette, [[07]

Schweinsbraten a I’orange, [T08]

Sellerie-Orangen-Drink, 137

Sellerie-Orangen-Salat, [262]

Semifreddo d’arance - Halbgefrorenes
Orangeneis,

Shrimps-Orangen-Salat, 262]

Soft Orange,

Spanisches Glithweingelee mit Oran-
gen, 8]

Spargel a 1’Orange, 263

Spargel mit Orangensauce, [[08]

Spargel mit Schnitzel und Orangensau-
ce,[109]

Spargel-Lauchpickchen mit Orangen-
Senfbutter, [147]

Siie Orangenmarmelade, 233

SiiBsaures Hihnchen, [123]

Tagliolini mit Krabben und Oran-
gensauce, 237]

Tangerinen Marmelade, 233

Tomaten-Orangen-Suppe, [280]

Torte *Orange’, 212

Torte mit kandierten Orangen, 213]

Trauben-Orangen-Salat, [81]

Tropic Sun, 214]

Trutenvoressen a 1’orange, [123]

Vacherin a I’orange, [81]

Vermicelles a I’orange, @

Winter Power,

Wintergratin, [82]

Wirz-Orangen-Salat, [263]



INDEX

Zitrusfrucht-Gratin, [83]
Zitrusschalen kandieren, [143]
Zwiebel-Orangen-Salat, 264]
OSTERN
Ostertorte mit Orangen und Mohnbis-

kuit, 206]
Schwibische Orangen-Ostertorte, [211]

P1
Orangenschnitte »Carmenc, [193]
Orangentorte, 202} [203]

P10
Orangenflan mit Obst, [60]
Orangensauce, [69]

P2
Flambierter Orangenkaffee, [129]

P4
Avocado-Orangen-Creme, [3]
Kardinal, [T30]
Orangen mit wiirzigem Rum, [3§|
Orangen-Avocado-Salat, 251]
Orangen-Buttermilch-Shake, [[31]
Orangen-Krabben-Salat, [276]
Orangen-Mascarpone-Becher, 48]
Orangen-Zwiebel-Salat, 253]
Orangencreme, [56] [57]
Orangencreme mit Schokoladensofe,

59

Orangeneis-Soufflé, [60]
Orangensalat mit OrangensoBe, [258]
Orientalischer Orangensalat, [71]
Pikante Torteletts mit Orange, [207]
Sauerkrautsalat mit Orangen, [261]
Sellerie-Orangen-Salat, 262]

P6
Blutorangen-Creme, [7]
Créme-fraiche-Mousse mit Orangen, [12]
Orangen-Avocado-Salat, 251]
Orangensalat, [6§]

PAMPELMUSE
Kandierte Zitrusschalen - Candied Fruit

Peel, [T47]

Zitrusschalen kandieren, [T43]

PANETTONE
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Panettone-Kuppeltorte mit Orangen,
206

PANNA-COTTA

Lebkuchen-Panna-cotta mit Orangen,
29

PARFAIT

Bier-Parfait  mit
Kompott, [6]
Lebkuchen-Parfait mit Orangenragout,
Mohnparfait mit Orangensalat, 33|
Orangen-Eisparfait, [43]
Orangen-Pistazien-Parfait, 50|
Orangenparfait, [63]
Orangenparfait mit PunschsoBe, [63]

Birnen-Orangen-

PARTY

Kaffeesahne mit Orangengranite, [27]
Reissalat mit Hihnchen, 259
Shrimps-Orangen-Salat, [262]

PASSIONSFRUCHT

Orangen-Passionsfrucht-Creme, 49|

PFANNKUCHEN

Crépes mit Zabaione - und Orangenfi-

lets, 233

Miinsterldander
Orangentorte, [166]
Pfannkuchenstreifen mit marinierten

Orangen, [236]

Pfannkuchen-

PFIRSICH

Orangendrink mit Pfirsich, [I33]
Pfirsich-Orangen-Konfitiire, 233

P1STAZIE

Obstsalat mit Datteln, 33]
Orangen-Pistazien-Parfait, [50]
Pistaziencreme auf Orangenfilets, [72]

PLAETZCHEN

Aromatische Orangenkipferln, [[49]

Bunte Plitzchen, [152)]

Orangen-Ringli, [T76|

Orangen-Schokoplidtzchen  (Abwand-
lung Grundrezept Miirbeteig),
[L81]

Orangen-Tropfen, [I83]

Orangen-Zimt-Kekse, [I83]
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Orangenblitter, [T86]
Orangenlikorplitzchen, [192]
Orangenmakronen, [192]
Orangenplitzchen, [[93]
PorTUGAL
Orangensalat, [6§]
PRALINE
Marzipan-Orangen-Pralinees, [163]
PREISWERT
Café Borgia, [128§]
Orangentorte, [204]
PROVENCE
Orangen in Grand Marnier,
PuDDING

Cointreau-Pudding mit Fruchtsauce, |'1;1'|

GrieBpudding mit Orangensofie, [24]
Orangen-Griefpudding, [44]

Orangenpudding mit Fruchtsauce, [66]

Orangenpudding mit Vanille,
PunscH
Orangen-Punsch, [132]
Orangenpunsch, 133
Punsch-Torte mit Orangen, [208]
Punschtorte, [208]
PURINARM

Orangen-Joghurt-Mousse an  Oran-

gensauce, [45]
Orangen-Pistazien-Parfait, [50]

PutTE

Blutorangen-Hollandaise zu Puten-
schnitzeln und  Pellkartoffeln,

1]

Putenbrust in Orangensof3e mit Bohnen,

23l

Putenoberkeule in Orangensauce, [124]

INDEX

Quarkcreme mit Honig und Apfelsinen,

73]
Sanddornquark mit Erdbeeren, [76]

RADICCHIO

Geschmorter Radicchio mit Orange und
Koriander, [143]
Radicchio mit Orange und Koriander, [I]

RAFFINIERT

Café Borgia, [128]

Entenbrust in Sesam-Honig-Kruste mit
Orangengraupen, [T15]

Erdbeeren mit Orangenkaramell, [T§]

Honig-Punsch, [129]

Orangen-Eisparfait, [43]

Orangenkakao, [133]

Pfeffer-Orangen mit Karamell-
Vinaigrette, [71]

Sanddornquark mit Erdbeeren,

Schoko-Orangen-Sauce, [78]

Schweinelende in Orangensauce, [107]

REIS

Beschwipster Orangenreis, [0]
Orangen-Reisring, [276]
Orangenreis mit Poulet, 24T]
Reisring Sevilla, [73]
Reissalat mit Hihnchen, 259

REISGERICHT

OrangensoBe mit Reis, 241]

RHABARBER

Orangen-Konfitiire mit Rhabarber, 226]

Orangen-Tiramisu mit Rhabarber &
Mascarponecreme, [53]

Salat von Rhabarber und Orangenfi-
lets im pochierten Apfel auf kaltem
Weinschaum,

Schnitzel in Orangen-Toastbrotkrume Ryp

mit Salbei-Kartoffelwiirfeln, [124]

PUTENKEULE
Putenkeule in Orangensauce, [123|

QUARK
Kiésekuchen mit Orangen, [T6]]
Orangen-Quark-Speise, [51]

Kleine Steaks von der Rinderhiifte ge-
braten mit Orangesof3e und Minz-
nudeln, 99

Rinderfilet in Orangen-Sahne-Sauce,
[103]

Rindermedaillons mit Orangensof3e und
Selleriepiiree, [[03]



INDEX

Rindsplitzli auf Orangen-Chicorée, [T04]
Rumpsteak in Orangen-Pfeffer-Sauce,
104
ROSENKOHL
Rosenkohl mit Orangencurry, [146]
ROSMARIN
Dorade mit Kartoffeln aus dem Ofen, [89]
Entenbrust in Sesam-Honig-Kruste mit
Orangengraupen, [T13]
ROTE-BETE
Randen-Orangen-Salat, 259
ROTKOHL
Rotkohlsalat mit Orangen, 260|
Salat von Rotkohl mit Orangen, 26]]
ROTWEIN
Cumberland-Sauce, 263]
RUEHRKUCHEN
Leas Orangenriihrkuchen, [T63]
Orangenkuchen, [190]
Rum
Citrus-Becher a la Caipirinha, [I0]
Gebackene Bananen mit Rum, 21]
RUSSLAND
Orangen mit wiirzigem Rum, [3§|

SABAYON
Orangen-Schaumcreme, [52]
Savarin mit Orangen-Sabayon, [76]
SAFRAN
Kaninchen in wiirziger Sauce, 98|
SAFT
Orangen-Konzentrat, [270]
SAHNE
Café Borgia, [12§]
Kaffeesahne mit Orangengranite, [27]
Obstsalat mit Datteln, [33]
Orangencreme, [56]
Orangengelee mit weiler Mousse, [61]
Orangenkakao, [133]
Orangensahne, [67]
SALAT
Bohnlisalat mit Orangen, 243
Brokkoli-Orangen-Salat mit Kokosras-

peln, 243]
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Chicoréesalat mit Blutorangen, [244]
Chicoréesalat mit H#hnchenbrustfilets
und Orangen, [244]
Feldsalat mit Apfelsinen und Walniis-
sen, 243
Feldsalat mit Orange, [243]
Fenchel-Orangen-Salat, [246]
Fenchelsalat mit Orangen, [246] 247
Fischsalat mit  Orangen-Oregano-
Dressing, [247]
Friséesalat mit Orangen und roten
Zwiebeln, 248]
Garnelensalat mit Orangen-Dressing,
248]
Gebratenes Hihnchenfilet auf Orangen-
Blattsalat, [120]
Gefliigelsalat mit Avocados und Oran-
gen, [249|
Gesundkost-Salat in der Orange, 249
Griechischer Salat mit Feigen und
Orangen, [250]
Kalter Spargel in Orangensauce,
Karotten-Orangen-Ingwer-Salat, 250|
Kartoffelsalat mit Orangenaroma, [146]
Kichererbsen-Salat mit Orangen, 25T]
Mohrensalat mit Pinienkernen, 257]
Orangen-Avocado-Salat, 251]
Orangen-Bandnudel-Salat, 252]
Orangen-Chicorée-Salat mit  Senf-
croiitons, 253]
Orangen-Grapefruits-Salat, 253
Orangen-Krabben-Salat, 276]
Orangen-Mandel-Salat, 254
Orangen-Salat mit Rettich und Chi-
corée, 254
Orangen-Thon-Salat, [253]
Orangen-Weintrauben-Salat mit Zimt-
joghurt, [53]
Orangen-Zwiebel-Salat, 253]
Orangen-Zwiebel-Salat mit Oliven, 256
Orangensalat, [68] 256] [257]
Orangensalat »Grand Marnier«, 258]
Orangensalat mit HaselnusssoBe, [257]
Orangensalat mit Orangensofe, 258
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Oranger Zwiebelsalat, 279
Orientalischer Orangensalat, [71]
Radicchio mit Orange und Koriander, m
Randen-Orangen-Salat, 259
Rotkohlsalat mit Orangen, 260|
Salat mit Chicoree, Orangen und
Walniissen, 260]
Salat von Rotkohl mit Orangen, 26]]
Sauerkrautsalat mit Orangen, [261]
Schwarzwurzel-Salat mit Orangen, 261]
Sellerie-Orangen-Salat, 262]
Shrimps-Orangen-Salat, [262]
Spargel a I’Orange, 263
Wirz-Orangen-Salat, 263]
Zwiebel-Orangen-Salat, 264]
SALBEI
Karotten-Tagliatelle mit Salbei-Butter,
235]
Schnitzel in Orangen-Toastbrotkrume
mit Salbei-Kartoffelwiirfeln, [124]
SAUCE
Pfeffer-Orangen-Sauce, 26|
SAVARIN
Savarin mit Orangen-Sabayon, [76]
Savarin mit Orangensalat, [77]
SCHICHTDESSERT
Orangen-Schichtdessert, [52]
SCHINKEN
Schinken und Orangen, [I03]
SCHNELL
Blutorangen-Gelee mit Rosmarin,
Karotten-Tagliatelle mit Salbei-Butter,
235]
Orangen-Salat mit Rettich und Chi-
corée, 254
Orangenkakao, [[33]
Orangenreis mit Poulet, 24T]
Sanddornquark mit Erdbeeren, [76]
Schweinelende in Orangensauce, [107]
SCHNITZEL
Schnitzel in Orangen-Toastbrotkrume
mit Salbei-Kartoffelwiirfeln, [124]
SCHOKOLADE
Orangen-Karamell-Schoko-Mousse,

INDEX

Orangen-Schoko-Torte mit Joghurtcre-
me, [180]
Orangen-Schokostern, [T82]
Orangengelee mit weier Mousse, [61]
Orangengelee mit weiller Schoko-
Mousse, [62]
Schoko-Orangen-Sauce,
Schokolade-Orangen-Kiichlein, [79]
Schokoladen-Orangen-Kuchen, 210]
Schokoladetorten mit Orangen, 210]
SCHOLLE
Schollenfilet auf Orangen-Porree-Sof3e,
SCHWABEN
Schwibische Orangen-Ostertorte, 211]
SCHWARZWURZEL
Schwarzwurzel-Salat mit Orangen, 261]
SCHWEIN
Koteletts mit Orangensauce, [I00]
Mariniertes Schweinefilet im Blitterteig
mit Orangen-Chili-Sauce, [[00]
Medaillons de filet de porc a I’orange,
101l
Orangen-Schinkli
Kartoffeln, [T02]
Schinken und Orangen, [T03]
Schweinebraten mit Orangen, [103]
Schweinebraten mit Orangensofe, [T06]
Schweinelende in Orangensauce,
Schweinespiele mit Orangen-
Vinaigrette,
Schweinsbraten a I’orange, [T08]
SELLERIE
Rindermedaillons mit Orangensof3e und
Selleriepiiree, [[03]
Sellerie-Orangen-Drink, [137]
Sellerie-Orangen-Salat, 262]
SENF
Bitterorangen-Senf, 269
Orangen-Chicorée-Salat
crofitons, 253
SEPTEMBER
Orangen-Gugelhopf, [T70]
Orangen-Hagebutten-Marmelade, 226

mit Wintertraum-

mit  Senf-
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Orangenflan mit Obst, [60]
SESAM
Entenbrust in Sesam-Honig-Kruste mit
Orangengraupen, [T13]
Orangen mit Sesamstreusel, [3§]
SHAKE
Milch 43, [131]
Orangen-Buttermilch-Shake, [[31]
SHRIMP
Shrimps-Orangen-Salat, [262]
SIRUP
Orangensirup, 270]
SIZILIEN
Orangen- oder Mandarinengelee,
Orangensalat, [257]
SORBET
Campari-Orangen-Sorbet, 9]
Kiihles Orangen-Sorbet, [2§]
O Sole Mio, 34]
Orangensorbet mit Rosenwasser, [69]
SOSSE
Cumberland-Sauce, 263]
Orangen-Erdnuss-Sauce, 263

Orangensauce, [69] [266] 267

Orangensauce zu  kurzgebratenem
Fleisch, 267
Sauce Cumberland, 268]
Schoko-Orangen-Sauce, [7§]
SOUFFLE
Geeistes Orangensoufflé, [22]
Orangen Soufflé, [39]
Orangeneis-Soufflé, [60]
Orangensoufflé mit Likor,
Orangensoufflé mit Puderzucker, m
SPANIEN
Kaninchen in wiirziger Sauce, 08|
Orangenflan mit Obst, [60]
SPARGEL
Kalter Spargel in Orangensauce, 271]
Orangensauce, [267]
Spargel a 1’Orange, 263
Spargel mit Orangensauce, [108]
Spargel mit Schnitzel und Orangensau-

ce,[109)
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Spargel-Lauchpickchen mit Orangen-
Senfbutter, [147]
STAUDENSELLERIE
Dorade mit Kartoffeln aus dem Ofen, [89]
STEAK
Kleine Steaks von der Rinderhiifte ge-
braten mit Orangesofe und Minz-
nudeln, [99]
Rumpsteak in Orangen-Pfeffer-Sauce,
104
STRUDEL
Orangenstrudel, [T96]
SUELZE
Orangensiilze, [122]
SUESSIGKEIT
Orangen-Marzipansterne, [[76]
SUESSSPEISE
Crépes mit Himbeer-Orangen-Sofe, [12]
Crépes mit Zabaione - und Orangenfi-
lets, 233
Crépes Suzette, [T4]
Orangen-Apfel-Wihe,
Orangen-Litschi-Gelee, [{7]
Orangeneis-Soufflé, [60)
Pfannkuchenstreifen mit marinierten
Orangen, [236]
Sanddornquark mit Erdbeeren, [76]
SUESSWASSER
Forelle vom Grill mit Orangen, [90]
SUPPE
Fenchel-Orangensuppe,
Kokossuppe mit Orangen, [271]
Kiirbis-Orangen-Suppe,
Kiirbis-Orangensuppe, [273]
Kiirbissuppe mit Orangen, 273
Kiirbissuppe mit Orangen und Ingwer,
R74
Mohrensuppe mit Orangen, [274]
Orangen Kiirbis Suppe, [273]
Orangen-Suppe mit GrieBnocken, [277]
Orangen-Tomaten-Suppe, [277]
Orangen-Tomatensuppe,
Riieblisuppe a 1’orange, [279]
Tomaten-Orangen-Suppe, [280]
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SWR
Gratinierte Blutorangen mit
genzabaione, [24]

Oran-

TAGLIATELLE
Karotten-Tagliatelle mit Salbei-Butter,
23]
TAGLIOLINI
Tagliolini mit Krabben und Oran-
gensauce, 237]
TANGERINE
Tangerinen Marmelade, [233]
TARTE
Feiner Orangen - Mandelkuchen, [156]
Orangentarte, [197]
Orangentarte mit Mandarinengelee, [T9§]
Orangentarte mit Marzipancreme, 199
Orangentarte mit Pinienkernen - Torta
di arance con pinoli, 200]
TEE
Orangentee, [133] [136]
TERRINE
Enten-Terrine mit Orangen, 239]
Lauwarme Nudelterrine mit Blutoran-
gensauce, 239
THUNFISCH
Orangen-Thon-Salat, 253
THYMIAN
Entenbrust in Sesam-Honig-Kruste mit
Orangengraupen, [[15]
Schweinebraten mit Orangen, 03]
TIRAMISU
Orangen-Basilikum-Tiramisu, 41
Orangen-Tiramisu mit Cantuccini, [53]
Orangen-Tiramisu mit Rhabarber &
Mascarponecreme, [53|
TOERTCHEN
Orangen-Curd-Tortchen, [I69]
Orangen-Marzipan-Tértchen, [I73]
Orangentortchen, 200]
Orangentortchen mit Joghurt, 201]
TOMATE
Dorade mit Kartoffeln aus dem Ofen, [89)]
Flotte Mary, [129]

INDEX

Kaninchen in wiirziger Sauce, 08|
Orangen-Tomaten-Suppe,
Orangen-Tomatensuppe, 278]
Tomaten-Orangen-Suppe, [280]
TORTE
Aromatische Orangentorte, [149]
Buchweizen-Orangen-Torte, [[52]
Fruchtige Orangentorte, [156]
Makronen-Orangen-Torte, [I63]
Mango-Orangen-Torte, [164]
Mini-Blutorangen-Torte mit Frischkése,
[165]
Miinsterlidnder
Orangentorte, [L66]
Orangen-Crépes-Torte *Surprise’, [[67]
Orangen-Joghurt-Torte,
Orangen-Kuppel-Torte, [T73]
Orangen-Sahne-Torte, [I78]
Orangen-Schoko-Torte mit Joghurtcre-
me, [180]
Orangen-Torte, [T82]
Orangen-Weincreme-Torte, [184]

Orangencreme-Torte, [T86HI8E]
Orangentorte, 202} [203]

Orangentorte mit Krokant, 203]
Ostertorte mit Orangen und Mohnbis-
kuit, [206]
Punsch-Torte mit Orangen, 208]
Punschtorte, 208
Schokoladetorten mit Orangen, 210]
Schwibische Orangen-Ostertorte, 211]
Torte *Orange’, 212
Torte mit kandierten Orangen, 213]
TOSKANA
Anitra alle Arance - Ente mit Orangen,
11l
Semifreddo d’arance - Halbgefrorenes
Orangeneis,
TRAUBE
Trauben-Orangen-Salat, [81]
TRUTHAHN
Trutenvoressen a I’orange, [125]

Pfannkuchen-

VEGAN
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Johannisbeer-Orangen-Marmelade, 223
VEGETARISCH
Orangen-Salat mit Rettich und Chi-
corée, [254]
Pfeffer-Orangen-Sauce, [268]
Randen-Orangen-Salat, 259
VOLLWERT
Sauerkrautsalat mit Orangen, [261]
VORSPEISE
Kalter Spargel in Orangensauce, 271]
Orangen-Chicorée-Salat mit  Senf-
crofitons, 253
Orangen-Krabben-Salat, 276]
Orangen-Reisring, [276]
Oranger Zwiebelsalat, 279]
Tomaten-Orangen-Suppe, [280]
VORZUBEREITEN
Reissalat mit Hihnchen, 259]

WAEHE
Orangen-Apfel-Wihe, [40]
WAFFEL
Orangenmarmelade, 237]
Orangensahne, [67]
Sandwaffeln, 210]
WALNUSS
Feldsalat mit Apfelsinen und Walniis-
sen, 243
Karotten-Tagliatelle mit Salbei-Butter,
23]
Salat mit Chicoree,
Walniissen, 260]
WEIHNACHTEN
Campari-Orangen-Sorbet, 9]
Eingelegte Orangenscheiben, 83
Englische Orangenkonfitiire, 28]
Gefiillter Weihnachtsstern, [157]
Lachssteaks in Orangensahne mit Wild-
reis und Blattspinat, [0T]
Marzipan-Orangen-Pralinees, [[63]
Orangen-Marzipansterne, [[76]
Orangen-Ringli,
Orangen-Sahne-Torte,

Orangen und
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Orangen-Schokoplidtzchen  (Abwand-
lung  Grundrezept Miirbeteig),

181l

Orangen-Schokostern, [182]

Orangen-Tropfen, [183]

Orangencrépes, [59]

Orangengelee mit Vanille, 229]

Orangenkuchen, [190]

Orangenlikor, [134]

Orangenmond, 193]

Orangenplitzchen, 93]

Orangensirup,

Orangensterne, 193]

Orangentorte, [202]

Punsch-Torte mit Orangen, 208]
WEIN

Feine Orangen-Weincreme, [T9]
WEINCREME

Orangen-Weincreme-Torte, [184]
WEINTRAUBE

Orangen-Weintrauben-Salat mit Zimt-

joghurt, [53]

WEISSKOHL

Sauerkrautsalat mit Orangen, 261]
WINDBEUTEL

Orangen-Windbeutel, [184]
WIRSING

Wirz-Orangen-Salat, [263]
WORCESTERSAUCE

Orangen-Grapefruits-Salat, 253|

ZABAIONE
Crépes mit Zabaione - und Orangenfi-
lets, 233
Erdbeeren mit Orangen-Zabaione, [T7]
ZEIT
Orangentorte, [204]
ZITRONE
Kandierte Orangen- und Zitronenschei-
ben / Orangeat und Zitronat,
Kandierte Zitrusschalen, [T40]
Kandierte Zitrusschalen - Candied Fruit

Peel, [T41]
Mandarinen-Likor, [137]
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Zitrusschalen kandieren, [143]
ZITRUSFRUCHT

Feines Zitrusfrucht-Trio, [20]

Fruchtsalat Aurora, 21]

Kandierte Zitrusschalen - Candied Fruit

Peel, [T47]
Orangen, [142]

Zitrusschalen kandieren, [T43]

ZWIEBEL
Orangen-Zwiebel-Salat, 253]
Orangen-Zwiebel-Salat mit Oliven, [256]
Oranger Zwiebelsalat, 279
Zwiebel-Orangen-Salat, 264]
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