Orangen-Mohn-Creme mit Crumble

Fiir zwei Personen

Fir die Créme:

1 Orange 100 g Mascarpone 100 g Sahne

2 TL Backmohn 1 TL Orangenlikor 1 TL Honig

1 TL Puderzucker

Fiir den Crumble:

60 g Mehl 35 g Butter 25 g Brauner Zucker

1 EL Mandeln, gehackt % TL Kakaopulver, entolt % TL Spekulatiusgewiirz

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Fiir die Créeme die Orange halbieren. Eine Hélfte
schilen, filetieren und die andere Hilfte auspressen. Anschlieflend die Orangenfilets mit dem
Orangenlikor, dem Orangensaft und dem Honig abschmecken. Die Mascarpone mit dem Puder-
zucker, dem Backmohn und der Sahne vermengen. Fiir den Crumble die oben angegebenen Zuta-
ten alle mit den Handen oder einem Riihrstab verkneten und den Teigklumpen flach driicken.
Anschlieflend auf ein Backblech geben und fiir zehn Minuten im Backofen backen und abkiihlen
lassen. Anschliefend in kleine Stiicke brechen. Die Créme und die Orangenfilets in Glésern in
Schichten anrichten und den Crumble als letztes dariiber streuen.
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