
Eier an Currysauce
Für  4  Personen

Zutaten:
8  E ie r

Sauce:
1 mit te lgrosse Zwiebel ,  gehackt
11lz Esslöf fe l  But ter
2-3 Esslöf fe l  Currypulver
2  d l  Bou i l l on

Apfel
d l  M i l ch
Teelöffel Maisstärke
d l  Rahm
dl Ananassaf t
Esslöf fe l  Mango Chutney

Garni tur :
8 Stück Kroepoek
1 Esslöf fe l  geröstete Mandel-

b lät tchen

Zuberei tung:
Zwiebeln in But ter  anziehen lassen,
ohne  dass  s i e  Fa rbe  annehmen .
Cu r r ypu l ve r  zugeben ,  dann  m i t
11 l z  d l  Bou i l l on  ab löschen .  Ao fe l
schä len  und  d i r ek t  i n  d i e  Sauce  re i -
ben ( fe ine Sei te der Raffe l ) .  Mi lch
zugeben .30  M inu ten  be i  k l e i ne r
Hi tze kochen. Maisstärke mit  rest l i -
che r  Bou i l l on  ve r rüh ren ,  zu fügen
und  un te r  Rüh ren  säm ig  we rden  l as -
sen .  Rahm zugeben  und  e i n i ge
Minuten wei terkochen. Mi t  Ananas-
saf t  und passier tem Mango Chutney
absch mecken.
Wasser zum Kochen br ingen, Eier
vors icht ig e in legen. Zwischen
7  b i s  9  M inu ten  kochen .  I n  ka l t em
Wasser abschrecken, schälen und
längs  ha lb i e ren .  K roepoek  i n  de r
Fr i teuse ausbacken. Eier  mi t  Currv-
sauce anr ichten,  mi t  Mandelblät t -
chen bestreuen und mit  Kroeooek
ga rn re ren .

Orangenköpfchen
Für  4 -6  Pe rsonen

Zutaten:

Creme:
4 Blat t  Gelat ine
Abge r i ebene  Scha le  und
Saft  von 1 Orange
3  E ie r
50 g Zucker
21 l z  d l  M i l ch
1 r l z  d l  Rahm
2-3 Esslöf fe l  Orangen-Brandy

(nach  Be l i eben )
Sauce:
1 Esslöf fe l  abger iebene

Orangenscha  l e
2 Esslöf fe l  Zucker
2 Orangen ( für  ca.  3 d l  Saf t )

Zuberei tung:
D ie  Ge la t i ne  zum Oue l l en  i n  ka l t es
Wasser legen. Eigelbe mit  ca.  2/ :  des
Zuckers und der Orangenschale cre-
mig rühren.  Nach und nach Orangen-
sa f t  un te rm ischen .  M i l ch  au f kochen
und  un te r  d i e  Zucke r lO rangen -
Masse  rüh ren .  Zu rück  i n  d i e  M i l ch -
pfanne giessen. Unter ständigem
Rühren  e rh i t zen ,  b i s  d i e  C reme  d i ck -
f lüssig is t .  Sie darf  aber auf  keinen
Fa l l  kochen !  Ge la t i ne  ausd rücken
und  i n  de r  C reme  au f l ösen .  Abküh len
lassen. Rahm und Eiweisse seoarat
mit  dem rest l ichen Zucker ste i f
s ch lagen .  O rangen -B randy  zu r
C reme  geben .  Nach  und  nach  Rahm,
dann  E i schnee  un te r z i ehen .  K le i ne
Fö rmchen  ka l t  ausspü len  und  C reme
e in fü l l en .  2 -3  S tunden  küh l  s t e l l en .
Für d ie Sauce Orangensaft  und
-scha le  m i t  dem Zucke r  ha lb  e i n -
kochen .  Du rch  e i n  f e i nes  S ieb
passieren.  Creme stürzen,  anr ichten
und  m i t  Sauce  umg iessen .


