Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen

Crema Catalana
mit Mango- und Orangensalat

WERKZEUGE
Zestenschneider
Sieb, fein
4 feuerfeste Formchen von je ca. 2 dl Inhalt
Bunsenbrenner
Handrlhrgeréat

ZUTATEN

Crema Catalana
5dl Vollmilch, ca. 0,5 dl beiseite gestellt
1Tl Zimt
% Bio-Orange, Abrieb
4 Eigelb
80 g Zucker, fein
20 g Maisstarke

Gebrannte Zuckerkruste
4 El  Zucker, grob

Mango- und Orangensalat
4 Mango, geschalt, entkernt
Wenig Zitronensaft
2 Bio-Orangen, Zesten
4 Orangen
1Pck. Vanillezucker
20 g Zucker, fein
2 Kardamomsamen
1 Sternanis

ZUBEREITUNG

Crema Catalana

Die Milch mit dem Zimt und dem Orangenabrieb unter stdndigem
Rihren aufkochen. Den Topf vom Feuer nehmen. Das Eigelb mit dem
Zucker mithilfe eines Handrihrgerates crémig rihren. Die heisse Milch
langsam unter standigem Ruhren in die Eigelb-Zucker-Créme giessen.
Die Masse in den Topf zurlickgiessen. Die Maisstéarke mit 0,5 dl Milch
anrhren und gut mit der Grundmasse verrihren. Die Crema Catalana
auf sehr kleiner Flamme vorsichtig und unter standigem Ruhren erhit-
zen, bis eine dickliche Créme entsteht. Die Créme darf nicht kochen.
Bei Bedarf die Créme durch ein Sieb passieren. Lauwarm in die feuer-
festen Tongeféasse verteilen und mit Klarsichtfolie zugedeckt mindes-
tens 2 Stunden kuhl stellen.

Tipp: Die Créme ist im Kiihischrank 2 bis 3 Tage haltbar.

Rezepte Eric Ribke, Marion Michels
Geschirr Gastroimpuls
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Mango- und Orangensalat

Die Halfte der Mangos in einen Facher schneiden. Die andere Hélfte
fein wirfeln. Mit wenig Zitronensaft betraufeln. Alle Orangen mit der
weissen Innenhaut schélen. Mithilfe eines spitzen, kleinen Messers die
Filets Gber einer Schissel ausldsen, dabei den Saft auffangen. Die Kar-
kassen gut ausdricken und den Saft ebenfalls auffangen. Den Oran-
gensaft mit dem Vanillezucker, dem Zucker, dem Kardamom, dem
Sternanis und den Orangenzesten aufkochen. Leicht kocheln, bis ein
Sirup entsteht. Die Orangenfilets portionenweise in Glasschélchen ver-
teilen und mit dem Orangensirup nappieren.

Ala minute

Vor dem Servieren die Oberflache gleichmassig mit Zucker bestreuen.
Den Zucker mit dem Bunsenbrenner abflammen, bis der Zucker kara-
mellisiert.

ANRICHTEN
Die Crema Catalana mit den Fruchtsalaten servieren.
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