
Stollens et Panefioni, les produits
traditionnels du temps de Noö|.

Stollen und Panettoni, die tÄitio-
nellen Gebäcke der Weihnachtszeit.

Stollen 
" 

prn"ttoni: i tradizionali
dolci natalizi.

Cröme l6gäre ä l'orange
Räper l'6corce de 2- oranges et
presser les fruits. Batlre y4 I de crä-
me fraiche. Battre en mousse 2 jau-
nes d'eufs et 4 c. ä soupe de suöre.
M6langer ä la cröme fraiche avec lejus et le zeste d'orange. Battre les
blancs d'ceufs en nei§-e et incorpo-
rer. Parfumer ä voloni6 avec 2 c. a
soupe de Grand Marnier.

Leichte Orangencreme
Von 2 Orangen die Schale abreiben.
Dann die Früchte auspressen. /a I

Rahm steif schlagen. 2 Eigelb mit 4
Esslöffeln Zuckei schaumig rühren.

Mit Orangensaft und -schale auf den
Rahm geben und mischen. Die Ei-
weiss steif schlagen und ebenfalls
darunterheben. Nach Belieben mit 2
Esslöffeln Grand Marnier ab-
schmecken.

Crema soffice d'arancia
Graüugiate la buccia di 2 arance.
Spremete poi ifrutti. Montate2Yz dl
di panna. Sbattete 2 tuorli con 4
cucchiai di zucchero. Unite tutti gli
ingredienti mescolando. Sbatte-te
anche gli albumi e incorporateli.
Aromatizzate a piacere con 2 cuc-
chiai di Grand Marnier.


