Orangen-Marzipanmousse

2 Stk.


unbehandelte Orangen

70g


Zucker

4 Blatt

Gelantine

50 g


Marzipanrohmasse

175g


Naturjoghurt

125g


Sahne

· Die Orangen heiß waschen , trocknen, die Schale abreiben und die Früchte auspressen.

· Den Orangensaft mit der Schale und dem Zucker aufkochen.

· Die gut ausgedrückte Gelantine darin auflösen,

· Das Marzipan zufügen, alles schaumig rühren, dann das Joghurt unterrühren und die Masse abkühlen lassen, Sahne steif schlagen und bevor die Masse zu gelieren beginnt die Sahne Vorsichtig darunterheben.

