Aus dem Rezeptbuch KUR Z: HOTEL,
vom Kuchenchef Rainer Otto "

Gericht des Monats - Dezember 2013

(von Christian Popp — stellvertretender Kiichenchef)

,Orangen — Zimt - Creme*

fur 4 Personen

Zutaten:
3 ungespritzte Orangen
1TL  Zimt

100 ml  Schlagsahne
509 Naturjoghurt

1 Eiweild
1 Pack. Vanillezucker
2 EL Zucker

Zubereitung der Orangen-Zimt-Creme:

Reiben Sie die Schale der Orangen etwas ab, fir spatere Dekoration.

Die Orangen pressen und den Saft mit Zimt wiirzen. Die Sahne und das Eiweil3
getrennt voneinander aufschlagen. Flgen Sie langsam und unter standigem Ruhren
den Joghurt, Vanillezucker und den Zucker unter den Zimt-Orangensatft.

Heben Sie nun vorsichtig erst die geschlagene Sahne und dann das geschlagene
Eiweil unter den Orangen-Zimt-Joghurt.

Fullen Sie die Creme in Dessertschalchen und stellen diese fur ca. 2 Stunden in den
Kuhlschrank.

Dekorieren Sie die Orangen-Zimtcreme vor dem Servieren mit Schokoflocken, etwas
Zimtpulver und etwas geriebener Orangenschale.

Wir wiinschen lhnen einen guten Appetit

gez.

Rainer Otto

Kiuchenchef

Kurhotel an der Obermaintherme

Kurhotel an der Obermaintherme GmbH & Co KG, Am Kurpark 7, 96231 Bad Staffelstein
www.kurhotel-staffelstein.de -- info@kurhotel-staffelstein.de
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