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Zutaten filr 4 Personen
Zubereitung in 15 Minuten
4 Orangen

2 Clementinen

Gog Zucker

1.5 EL Maizena
1TL Kardamompulver
2EL Grand Marnier
zdl Rahm

Bei den Orangen einen Deckel weg-
schneiden. Orangen sorgfliltig mit
einem spitzen Messer aushihlen.
Orange und Deckel im Tiefkiih-

ler aufbewahren. Fruchtfleisch

der Clementinen sowie von drei
Orangen piirieren und durch cin
Sieb streichen. Den Saft auffangen.
Saft mit Zucker. Maize-

na, Kardamompulver und Grand
Mamier unter Rithren aufkochen.
Sobald die Créme bindet. in eine
Schiissel giessen und abkiihlen las-
sen. Rahm steif schlagen, unter dic
Créme mischen. Die Orangen mit
der Créme fiillen. Zum Schluss das
Fruchtfleisch der vierten Orange
iiber die gefiillten Orangen ver-
teilen, Deckel aufsetzen und fir
mindestens 30 Minuten wieder in
den Tiefkithler stellen.

Man kann e< sich auch ganz leicht
machen und auf den Kochprozess
verzichten: Orangen aushihlen,
Clementinen schiillen. Alles Frucht-
fleisch mit den Hinden mischen.
Einen Schuss Grand Marnier sowic
1=2 EL Zucker darunterriihren. In die
Orangen fiillen, Deckel aufsetzen

und ab damit in die Tiefkithltruhe.
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