Orangencreme katalanischer Art mit Mandeltuiles
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Orangencreme katalanischer Art mit Mandeltuiles
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Zubereitungszeit

30 Minuten + 50 Minuten fest werden lassen+

3 Stunden kihl stellen

Nahrwerte

Pro Portion ca.

Kalorien: 930 kcal
Eiweiss: 159
Fett: 589
Kohlenhydrate: 884¢g

Tipps zu diesem Rezept

m» Dazu passt Vanilleglace.

Zutaten

4 Eigelb
3.5dl Vollrahm
90 g Zucker
1 Bio-Orange
60 g Rohzucker
Beeren und Minze fiir die Garnitur

Tuiles
1 Bio-Orange
120 g Mandelblattchen

Zubereitung 1509  Zucker

1.

309 Butter weich
209 Mehl
Butter und Mehl fur das Blech

Fur die Creme Backofen auf 90 °C vorheizen. Eigelb
verquirlen. Mit Rahm und Zucker mischen.
Orangenschale fein dazureiben. Orange auspressen,
Saft darunter mischen. Orangen-Rahm in 4
Gratinformchen ca. 1,5 cm hoch einfiillen. Im Ofen ca.
50 Minuten fest werden lassen. Cremes aus dem Ofen
nehmen. 3 Stunden kihl stellen.

Ofentemperatur auf 140 °C erhohen. Fiir die Tuiles die
Hélfte der Orangenschale fein abreiben. Orange
auspressen, 0,5 dl Saft abmessen. Beides mit
Mandelblattchen, Zucker, Butter und Mehl zu einer
weichen Masse verriihren. Zum Formen ein Kuchenblech
mit Butter bestreichen und mit Mehl bestdauben. Pro
Tuile T EL Masse darauf rund ausstreichen. Ganze
Masse auf die gleiche Weise verarbeiten. Tuiles in der
Ofenmitte ca. 7 Minuten hellbraun backen. Mit einem
Spachtel sofort vom Kuchenblech I6sen. Auf einem
Kuchengitter auskihlen lassen.

Zum Servieren Cremes mit Rohrzucker bestreuen.
Zucker mit einem Bunsenbrenner vorsichtig
caramelisieren. Wer kein solches Gerit hat, heizt den
Backofengrill auf 250 °C auf. Cremes direkt unter dem
Grill einschieben. Unter standigem Beobachten den
Zucker caramelisieren. Cremes mit Beeren, Minze und
Mandeltuiles garnieren.
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