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Auf dem Speiseplan

500 g Hokkaido-Kurbisfleisch

200 g Kumquats

ca. 3 dl (300 ml) frisch gepresster Orangensaft
500 g Extra-Gelierzucker 2 : 1

2 EL Orangenlikor

Kirbisfleisch und Kumquats klein schneiden
und zusammen mit dem Orangensaft etwa 15
Minuten weich kochen. Purieren, abmessen
auf 9,5 dI (950 ml) Flissigkeit (eventuell mit
Orangensaft auffiillen), mit Gelierzucker mi-
schen. Aufkochen und 10 Minuten kochen las-
sen. Orangenlikor unterrithren, sofort in vor-
bereitete Glaser fullen, verschliessen und funf
Minuten auf den Kopf stellen.

Zutaten fur 6 Portionen:

'/2 1 Sahne, 4 EL Honig

Schale und Saft von 2 Bio-Zitronen

Agar-Agar n. Packungsbeschr. f. 3/a | FlUssigkeit
Sahne und Honig aufkochen, dabei die Zitro-
nenschale hineinreiben. 10 Minuten ziehen
lassen, durch ein feines Sieb giessen, Zitronen-
saft zuftigen. Das Agar-Agar in der heissen Flus-
sigkeit auflosen. In 6 ausgespiilte Formchen
giessen und ca. 6 Stunden kalt stellen. Zum
Servieren aus den Formchen 16sen. Erinnert
an «Panna cotta». Dazu passt:

300 g Kumquats, 60 g Honig

1dl (100 ml) frisch gepresster Orangensaft

2 EL Zitronensaft, 2 EL Orangenlikor

1 Vanilleschote, 1 Zimtstange, 1 Sternanis
Gewaschene Kumquats vierteln. Honig in ei-
nem Topf erhitzen bis er schiumt, Kumquats
dazugeben, mit dem Orangen- und Zitronen-
saft abloschen. Die aufgeschlitzte Vanillescho-
te, die Zimtstange und das Sternanis zufiigen
und kocheln lassen bis die Masse dickfliissig
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ist. Gewurze herausnehmen. Abktihlen lassen
und zu obiger Zitronencreme geben. Tipp:
Schmeckt auch solo.

6 Bio-Zitronen

/2| Alkohol 70 %

350 g Rohrohrzucker, /21 Wasser
Zitronenschale mit dem Kartoffelschiler diinn
abschilen. Die Schale der 6 Zitronen mit dem
Alkohol ansetzen und 3 Wochen in einem Glas-
gefdss ziehen lassen. Der Alkohol zieht die Far-
be und das Aroma aus der Fruchtschale. Zu-
cker im heissen Wasser auflosen. Zitronen-
schale aus dem Alkohol nehmen, mit dem Zu-
ckerwasser mischen - fertig! In Flaschen fiil-
len und gut gekiihlt servieren. Der Zitronenli-
kor eignet sich auch zum Aromatisieren von
Suissspeisen oder flir Mixgetranke.

3 Bio-Orangen,
6 Blatt Gelatine oder Agar-Agar
Saft von /2 Zitrone
2 Eigelb, 50 g Honig
2 EL Orangenlikér, '/a | Rahm (Sahne)
Gelatine einweichen, Orangen waschen, die
Schale abreiben. Eine Orange schilen, die
weisse Haut entfernen, filetieren und in klei-
ne Stiicke schneiden. Die beiden restlichen
Orangen auspressen. 1,5 dl Saft abmessen, den
Zitronensaft dazugeben, aufgeloste Gelatine
oder Agar-Agar dazugeben und kalt stellen. Ei-
gelbe mit Honig schaumig rithren, Orangenli-
kor, Orangenschale zufligen und mit der Oran-
gengelatine mischen. Den Rahm steif schla-
gen, die Orangencreme loffelweise unterzie-
hen und kalt stellen. Die Fillung auf die
vorbereitete Biskuitrolle streichen, aufrollen
und noch mindestens drei Stunden kiihl stel-
len. Diesc ingenfullung eignet sich auch al
fa * MH




	Auf dem Speiseplan

