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Kevin Kugel Donnerstag, den 03.12.2020
Weihnachtsmeni 2020 — Dessert

Orangen-Tiramisu Desserttértchen
Fir ca. 12 Stuck

Zutaten:

Fur den Mandelbiskuit:

3 Eiweil3e (100g, GrolRe M)
479 Zucker

100g Mandelmehl

33g Puderzucker

13g Mandelmark

Fir die Orangen-Mascarpone Creme:
100g Weil3e Schokolade

135ml frisch gepresster Orangensaft
5g Bio-Orangenabrieb

20ml Orangenlikor

7 Eigelb (130g, Grolze M)

60g Zucker

3 Blatt Gelatine

270g Mascarpone

Fur das Orangen-Gel:

100ml frisch gepresster Orangensaft
60g Zucker

2g Pektin

Fiar die Orangen-Trénke:

400ml frisch gepresster Orangensatt
40g Zucker

10g Bio-Orangenabrieb

1 Stk. Zimtstange

4 Stk. Zimtbluten

20ml Orangenlikor

40ml Espresso

36 Stk. Orangenfilets

Fir die Dekoration:
Bio-Orangenzesten
Kaffeepulver
Kakaopulver

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 165 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit
Backpapier auslegen.

2. Fur den Mandelbiskuit in einer Ruhrschissel Eiwei3e mit Zucker zu Schnee schlagen.
Mandelmehl und Puderzucker Uber den Eischnee sieben und unterheben. Mandelmark
unterheben. Mandelbiskuit auf das vorbereitete Backblech ca. 8 mm diinn aufstreichen. Im
vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten backen.

3. Fur die Orangen-Mascarpone Creme weil3e Schokolade in eine Ruhrschissel geben.
Uber dem Wasserbad auf dem Herd Orangensaft und Bio-Orangenabrieb zusammen mit
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Orangenlikor, Eigelb und Zucker zur Rose abziehen, sodass das Eigelb S
bindet. Gelatine zugeben, unter Rihren auflésen, tber die weil3e
Schokolade geben und verriihren bis auch die weiRe Schokolade geschmolzen ist. Die
Creme Uber Nacht abgedeckt in den Kihlschrank stellen. Vor dem Anrichten die Creme
zusammen mit der Mascarpone kurz in der Kiichenmaschine aufschlagen.

4. FiUr das Orangen-Gel in einem Topf auf dem Herd Orangensaft mit 40g Zucker auf 40°C
erwarmen. In einer Schissel den restliche Zucker (20g) und Pektin mischen und zugeben.
Das Gel 30 Sekunden kochen, dann abkihlen lassen. Das abgekuhlte Orangen-Gel mit dem
Schneebesen aufrihren.

5. Fir die Orangen-Tranke in einem Topf auf dem Herd Orangensaft, Zucker, Bio-
Orangenabrieb, Zimstange, Zimtbliten, Orangenlikdr und Espresso aufkochen. Die
Orangenfilets in eine Schiissel geben und die Halfte der Orangentréanke Uber die
Orangenfilets geben, abdecken und kihlstellen. Die zweite Halfte der Orangen-Tranke zur
Seite stellen.

6. Zum Anrichten den Mandelbiskuit quadratisch ca. 5,5x5,5cm schneiden, mit der zur Seite
gestellten Orangen-Tranke bestreichen und direkt auf den Teller setzen. Die aufgeschlagene
Orangen-Mascarpone Creme mit einem Spritzbeutel und -tllle in zwei Schichten auf den
Biskuit dressieren. Das Desserttortchen mit Orangen-Gel, getréankten Orangenfilets, Bio-
Orangenzesten, Kaffee- und Kakaopulver dekorieren.




