Lebkuchen-Crumble mit karamellisierten Orangen

Fiir 4 Portionen

4 Orangen 500 g Quark 2 Lebkuchen
500 g Sahne 1 Zitrone 200 g Zucker
4 Servierglaser 1 Bund Minze 1 TL Anis

3 Nelken

Die Orange schilen und Orangenspalten filetieren. Kerne entfernen und die iibrig gebliebene
Orangenschale abraspeln. Den Zucker in einem Topf karamellisieren und dann mit Orangensaft
abloschen. Die Schale von drei Orangen in den Topf geben, Anis und Nelke hinzufiigen und
das ganze kocheln lassen. Lebkuchen in quadratische Stiicke schneiden. AnschlieBend die Sahne
schlagen. Die Orangenfilets in den Sud geben und danach jeweils vier Filets plus Sud in einem
Servierglas anrichten. Danach sechs Stiicke Lebkuchen auf den Orangenfilets anrichten und einen
Essloffel Cointreau dariiber gieflen. Dariiber erneut einige Essloffel Schlagsahne. Die restlichen
Lebkuchenstiicke klein schneiden und dekorativ auf den Servierglédsern verteilen. Das ganze bis
zum Servieren kiihl stellen, jedoch nicht in den Kiihlschrank.
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