Zutaten

40 g Zucker

60 ml Wasser

2 Eigelbe

1 Vanilleschote

200 g Orange

60 g Zartbitter-Kuvertire
50 g Nussnougat

1T EL brauner Rum

1 EL Orangenlikor

200 ml Schlagsahne
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Zubereitung

1. Fur den Lauterzucker Zucker mit Wasser in einem
Topf aufkochen und etwas abkiihlen lassen.

2. Uber einem heiRen Wasserbad Eigelbe mit dem
Lauterzucker cremig aufschlagen. Mark der
Vanilleschote und die abgeriebene Schale der
Orange unterrihren.

3. Kuvertire und Nullnougat uber einem Wasserbad
schmelzen und unter die Eigelbmasse riihren. Uber
einem kalten Wasserbad unter Ruhren kurz abkuhlen
lassen.

4.Rum und Orangenlikor unterrihren.

5.Sahne steif schlagen und unter die Creme ziehen. In
eine vorgekihlte flache Metallschale (oder
Schalchen) fillen und in der Tiefklihlung ca. 1 Stunde
gefrieren lassen. Zum Servieren aus den Schalchen
sturzen oder auf Teller portionieren.

Niahrwert-Anzeige (D 20 Minuten
20 g @ 6 Portionen
274 kcal
19 g
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