Orangen Mascarpone Dessert mit weilder Schokolade

@ Schwierigkeitsgrad P@n Portion/ Grofie Zubereitungszeit
leicht J 4 Portionen 60 Minuten

Zutaten
300 gr weifle Schokolade

250 gr Mascarpone

250 ml kalte Sahne

2 Bio Orangen

1 Tl. Bourbon Vanillearoma

1 Pkg. Bourbon Vanillezucker

20 ml Orangenlikor

Loffelbiskuit und Orangeat nach Geschmack
Lebensmittelfarbe orange

Backkakao

Zubereitung

Die Schokolade schmelzen lassen und anschlieffend abkiihlen lassen. Ca. 2 El. zum Dekorieren auftheben.

Die Schale der Orangen abreiben, dann den Saft auspressen. In einer kleinen Schiissel Orangensaft, -Schale

und -Likor verriihren.
Die kalte Sahne aufschlagen.

MaSCal‘pOﬂC in eine SChﬁSSCl geben und mit dem Vanillezucker— und -aroma VCI‘I‘ﬁhI‘Cl’l. Zuerst nach und nach

die geschmolzene Schokolade einriihren, dann die Sahne vorsichtig unterheben.

Die Hilfte der Creme in eine andere Schiissel geben und 2-3 El. von der Orangenlikor- Mischung und je nach
Geschmack 1-2 El. Orangeat einriihren. Damit die Creme schéne Orangefarbe bekommt, kann man auch ein

wenig Lebensmittelfarbe einriihren.

Jetzt brauchen wir 4 kleine Glischen. Loffelbiskuit in die Orangenlikér- Mischung tunken und den Boden der
Gliser damit bedecken. Dann kommen die weifle Creme und die orange Creme. Danach 1 T1 geschmolzene
Schokolade. So lange wiederholen, bis alle Zutaten verbraucht sind.

Zum Schluss mit Backkakao bestreuen.

Noch mehr kaiserliche Rezepte auf www kaiserlichgekocht.com



