Lebkuchen-Orangen-Tortchen mit Pekannuss-Crunch

Fiir zwei Personen
200 g Lebkuchen 50 g Pekanniisse 2 Orangen
100 ml Glithwein 200 g Mascarpone 1 EL Puderzucker

Fiir das Tértchen den Lebkuchen zerbréseln und als Tértchenboden in einem grofien Servierring
auf einem Teller plattdriicken. Mit dem Glithwein {ibergiefen.

Von einer Orange die Schale abreiben, dann schilen und sorgfiltig filetieren. Die andere Oran-
ge halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Mascarpone in eine Schiissel geben und mit
Orangenschale, Orangenfilets und den Orangensaft dazugeben. Mit einem halben Essloffel Pu-
derzucker abschmecken. Die Mascarpone-Masse auf den Tértchenboden geben.

Fiir das Topping Pekanniisse klein hacken und mit einem halben Essloffel Puderzucker in einer
Pfanne ohne Ol karamellisieren.

Das Glithwein-Lebkuchen-T6rtchen mit karamellisiertem Pekannuss-Topping auf Tellern anrich-
ten und servieren.
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