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Schnelle Orangensol3e

Zutaten:

1 unbehandelte Orange

3 Eigelb (Grolze M)

1 Be. Dr. Oetker Créme légére (150 g)
etwas Zucker

Salz

frisch gemahlener weil3er Pfeffer

1. Zubereiten: Orange heil waschen, trocken reiben, eine Halfte der Orange
dinn schalen und die Schale in sehr feine Streifen schneiden (oder mit einem
Zestenrei3er schalen). Orange auspressen und 50 ml Saft abmessen.

2. Eigelb mit Créme légére in einem kleinen Edelstahltopf unter standigem
starken Rihren mit einem Schneebesen kurz aufkochen. SoRRe mit Orangensatft,
etwas Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken und die Orangenstreifen
unterheben.

Pro Portion / Stuck: E: 4 g, F: 11 g, Kh: 9 g, kJ: 625, kcal: 150
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Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

etwa 4 Portionen

i)

gelingt leicht

L

bis 20 Min.
ohne Stand-, Back- und Kihlzeit
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