Malaga-Eis mit flambierten Orangen-Spalten

Fiir 4 Personen:

400 ml Milch 200 ml Sahne 3 Eigelbe

70 g Zucker Prise Salz 1 Vanilleschote
4 gehéufte EL Rosinen 6 cl brauner Rum 2 Bio-Orangen
4 cl Orangenlikor (40%) 4 EL Rohrzucker  Zitronenmelisse

Rosinen in Rum einweichen.

Die Eier trennen, die Eigelbe in einer Riithrschiissel mit Milch, Sahne, dem Zucker, Prise Salz und
dem Mark der Vanilleschote aufschlagen und alles im Wasserbad riithrend auf 65° C erwérmen.
Die Masse in einer Schiissel mit Eiswasser kalt rithren, dann die Masse in die Eismaschine fiillen
und starten. Wenn das Eis fast fertig ist, durch die Deckel6ffnung die eingeweichten Rosinen
dazugeben.

Orangen mit einem Messer rundherum von der Schale und der weiflen Innenhaut befreien, dann
die Filets herausschneiden und zusammen mit dem herausflieBendem Saft in einer Schale auf-
fangen. Zusétzlich den Saft aus der Orangenkarkasse ausdriicken.

Etwas Rohrzucker in einer Pfanne schmelzen lassen, die Orangenfilets mit ihrem Saft hineinge-
ben, mit Orangenbrand abloschen und anziinden.

Orangen auf Tellern anrichten, Eis mit Hilfe eines Kugelbereiters in Dessertgliser geben und die
flambierten Orangen dariiber geben, mit Zitronenmelisse garnieren.
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