Orangen-Creme

Fiir zwei Personen

3 Orangen 75 g Naturjoghurt 125 g Mascarpone
2 EL Speisestérke 2 EL Zucker 1 EL Orangenlikor
50 g Schlagsahne Schokoraspel

Zwei Orangen schélen und die weifle Haut mit entfernen. Hierbei den Saft auffangen. Die Oran-
genfilets auslésen und wiirfeln. Die iibrige Orange auspressen und die Stérke damit verriihren.
Den aufgefangenen Orangensaft, das Orangenlikér und einen Essloffel Zucker in einem Topf
aufkochen. Die angeriihrte Stirke dazugeben, aufkochen und abkiihlen lassen. Die Orangenfi-
lets zugeben. Die Sahne mit einem Essloffel Zucker steif schlagen und die Mascarpone und den
Joghurt unterrithren. Die Orangencreme in Glésern anrichten und mit Schokoraspeln garnieren
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