Karamellisierte Orangen-Gewurz-Creme

Zutaten fir 4 Portionen

DAS BRAUCHT MAN:
Flambierbrenner -

2 grofBe Orangen, 2 Zimtstangen
4 angedriickte Kardamomkapsein
2 Sternanis, ¥z Chilischote
20 g Vanillepuddingpulver
100 g weilBBe Kuvertire

75 g Créme fraiche

45 EL feiner brauner Zucker

Orangen halbieren, Saft auspres-
sen. Fiir die Creme werden 300 ml Saft
benatigt. (Sollte man aus den Crangen
weniger Saft erhalten, die fehlende
Vienge mit gutem gekauftem Orangen-
saft ergdnzen.)

Orangenhélften mit einem kleinen
LGffel sauber auskratzen, dabei nach
Moglichkeit die weifie Schale mit ent-
fernen. 200 ml vom Orangensaft mit
Zimt, Kardamem, Sternanis und Chili
aufkochen, dann am Herdrand etwa
15 Minuten ziehen lassen.

Inzwischen restlichen Orangensaft
(100 ml) mit dem Puddingpulver glatt
rihren. Kuvertire klein hacken.

Gewtlrze aus dem Orangen-Sud
entfernen. Anger(hries Puddingpulver
zum Sud geben und unter Rihren auf-
kochen lassen. Den nun dick geworde-
nen Saft in eina Schussel umfillen. Die
gehackte KuvertGre untermischen und
in der warmen Creme schmelzen. Dann
die Créme fraiche unterriihren,

Die ausgendhlten Orangenhalften
mit Creme flllen, fir 2 Stunden in den
Kahlschrank stellen. Zum Servieren den
Zucker gleichmaBig auf die Creme
streuen und mit einem Hlambierorenner
goldbraun karamellisieren.



