Orangen-Eis mit warmen Schoko-Kiichlein

Fiir 4 Personen

fiir das Eis 5 Orangen 1 Vanilleschote
2 EL Orangenlikor 500 g Sahne 8 FEier

200 g Zucker

Schokoladenkiichlein:

60 g Bitterkuvertiire 60 g Butter, zimmerwarm 4 Fier

60 g Zucker

Orangen:

5 Orangen 1 EL Zucker 4 EL Butter

2 ¢l Orangenlikor

Fiir die Férmchen:

Butter

Zucker Puderzucker

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Fiir das Orangen-Eis die Vanilleschote der Lange
nach aufschneiden und das Mark auskratzen. Von den Orangen drei Teel6ffel Orangenschale
abreiben. Die Orangen hiernach halbieren und 500 Milliliter Saft auspressen. In einem Topf das
Mark der Vanilleschote mit Orangensaft, -schale, Sahne und Orangenlikor verrithren. Das Ganze
langsam aufkochen und vom Herd nehmen. Nun die Eier trennen. Die Eidotter mit dem Zucker
verrithren und unter stéindigem Riihren in die heiffe Orangenmasse gielen. So lange riihren,
bis die Masse anfingt cremig dick zu werden. Anschlielend durch ein Sieb in die Eismaschine
fiillen und zu einer schonen Eiscreme gefrieren lassen. Fiir die Schokoladenkiichlein die Kuver-
tiire in einer Schiissel iiber einem heiflen Wasserbad schmelzen und etwas abkiihlen lassen. Die
zimmerwarme Butter unterrithren und die Eier trennen. Die Eidotter mit 40 Gramm Zucker
in einer Schiissel iiber dem Wasserbad schaumig schlagen, bis die Masse lauwarm ist. Anschlie-
Bend wieder kalt schlagen und die Schokobutter unterriihren. Das Eiweifl mit dem restlichen
Zucker steif schlagen und vorsichtig unter die Masse heben. Die Formchen fetten und mit Zu-
cker ausstreuen. Die Masse zur Hélfte hineinfiillen und zehn Minuten im Backofen backen. Fiir
die karamellisierten Orangen zwei Orangen schélen und filetieren. Aus den restlichen Orangen
250 Milliliter Saft auspressen. Den Zucker in der Pfanne zergehen lassen, mit dem Orangensaft
abloschen und den Orangenlikor zugeben. Zwei Essloffel Butter in einer Pfanne zerlassen und
die Orangenfilets darin scharf von beiden Seiten anrésten und warm stellen. Das Ganze um die
Hélfte einreduzieren und mit der restlichen Butter abbinden. Die fertigen Kiichlein sofort auf
Dessertteller stiirzen und gemeinsam mit dem Orangen-Eis sowie den karamellisierten Orangen
anrichten. Mit Puderzucker bestduben und servieren.
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