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Tiramisu auf OrangensoBe

Zutaten flr 6 Portionen:
Far die Fallung

200 g Loffel — Biskuit,

4 kleine Tassen starker Espresso,
4 Likdrglaser Orangenlikor,

Far die Creme

2 Becher sii3e Sahne,

3 Packchen Sahnesteif,

759 Zucker,

1 TL Zimt,

das Innere einer Vanilleschote,
200g Mascarpone, ( oder Sahnequark),
Far die OrangensoBe

2 kg Orangen,

40 g Puderzucker,

5 Blatt weiBBe Gelatine,

2 cl Orangenlikér,

6 Blatt Basilikum.

Zubereitung :

Fir das Tiramisu die Sahne mit Sahnesteif steif schlagen. Mascarpone mit Zucker
und dem Mark der Vanilleschote vermischen und die Sahne unterheben. Kalt stellen.
Die Halfte der Loffelbiskuit in kaltem Espresso wenden; eine rechteckige Glasform
damit auslegen. Mit Orangenlikdr betraufeln.

Die Haélfte der Mascarpone Masse darauf verteilen. Die restlichen Loéffelbiskuit in
kaltem Espresso wenden und darauf verteilen. Die restliche Mascarpone Masse
darauf verteilen. Abdecken und tber Nacht im Kihlschrank durchziehen lassen.

Vor dem servieren mit Zimt bestduben.

Zubereitung der Orangen-SoBe

Von drei Orangen Orangenspalten schneiden :

Schneiden sie mit einem scharfen Messer den ,Deckel” am Stielansatz und parallel
dazu den ,Boden” ab. Dann schneiden sie die Schale diinn so von der Orange, dass
am Fruchtfleisch keine weiBen Hautchen zurlickbleiben. Schneiden Sie dicht neben
den Hautchen die Spalten heraus. Es sollten 6 x 4 Spalten werden. Das restliche
Fruchtfleisch wird ausgepresst.

Die Ubrigen Orangen auspressen - sie benétigen 0,5 | Orangensaft.

Die Gelatine nach Vorschrift einweichen, auspressen und im Wasserbad schmelzen
lassen.

Dann unter den Orangensaft rihren. Mit Puderzucker und Orangenlikér verfeinern.
Wahrend dem Erkalten haufig umrGhren.

Orangen-Zesten frittiert

Aus der - gut unter heiBem Wasser gebursteten - Orangenschale werden mit einem
Julienne-ReiBer (Oder mit viel Geschick und einem scharfen Messer) diinne Streifen
geschnitten. Diese in einer beschichteten Pfanne mit Butter und 1 Tl Zucker glasiert.
Garnieren des Tiramisu auf OrangensoBe:

Auf einen groBen flachen Teller 3 EL der OrangensoBe verteilen. Sternférmig die
Orangenspalten darauf geben. Darauf ein Stick Tiramisu, das mit 2 bis 3 frittierten
Orangenstreifen und einem Blatt Basilikum garniert wird!




