Orangen-Pfann-Kiichlein mit Beeren-Eis

Fiir vier Personen

125 ml Milch 3 Eier (KIL. M) 130 g Mehl

80 g Butter 1 Péckchen Vanillezucker 3 Orangen, unbehandelt
2 EL Pflanzendl 5 Stiick Zucker, gewiirfelt 4 cl Bitterorangenlikor
100 g Beeren, frisch 400 g Beeren, gemischt, TK 4 EL Puderzucker

1 Limette, unbehandelt 1 Vanilleschote 4 EL Sahne

Salz

Aus der Milch, dem Mehl, den Eiern, 20 Gramm Butter, dem Vanillezucker und einer Prise
Salz einen cremigfliissigen Teig herstellen. Anschlielend mindestens 15 Minuten im Kiihlschrank
ruhen lassen. Von zwei Orangen die Schale mit dem Wiirfelzucker abreiben. Die Orangenschale
soll dabei an allen Seiten des Wiirfelzuckers haften. Die Orangen anschliefend halbieren und
den Saft auspressen. Die dritte Orange in Scheiben schneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen
und nacheinander diinne Pfannkuchen ausbacken. 60 Gramm Butter in einer grofien Pfanne
erhitzen und den Orangen-Wiirfelzucker darin auflésen. Mit dem Saft der Orangen abloschen
und etwas reduzieren. Mit dem Bitterorangenlikér abschmecken. Die fertigen Pfannkiichlein
aufrollen oder zusammenfalten und in die Orangensauce legen, kurz erhitzen und ziehen lassen.
Die Limette halbieren und den Saft einer Hilfte auspressen. Die Vanilleschote halbieren, eine
Halfte langs aufschneiden und das Mark mit einem Messerriicken herauskratzen. Die frischen
Beeren abbrausen und trocknen. Fiir das Eis die tiefgekiihlten Beeren, den Puderzucker, den
Limettensaft, das Vanillemark und die Sahne in eine Schiissel geben und mit einem Stabmixer
piirieren. Die Pfannkuchen auf Tellern verteilen, mit der Orangensauce betriufeln und mit dem
Beereneis anrichten. Abschlieend mit den Orangenscheiben und den frischen Beeren garnieren
und servieren.
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