Orangen-Joghurtterrine mit SchoRomousse

Zutaten fiir 6 Personen:

500 ml Orangensaft aus dem
Kihlschrank

6 Blatt weiBe Gelatine

600 g Naturjoghurt 3,5 % Fett

6 Blatt weiBe Gelatine

% Packchen Bourbone-Vanillezucker
Zucker

1 Packchen Schokomousse

Milch und Sahne

2 Orangen

2 EL Zucker

20 ml Orangenlikor

1 P Vanillezucker ( mit Bourbonnevanille), 1 Messerspitze Zimt

Die ersten 6 Blatt Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Danach ausdriicken und in einem kleinen
Topf bei milder Hitze auflosen (nicht kochen). 100 ml Orangensaft dazu geben, verriihren und dann
unter den kalten Saft riihren. Nach Belieben mit Zucker nachsiRen. Kalt stellen.

Die nachste Gelatine ebenso vorbereiten, aber dann mit dem Joghurt |6ffelweise verriihren. Dann die
Gelatine-Joghurtmischung unter den restlichen Joghurt geben. Mit Vanillezucker und etwas Zucker
abschmecken. Achtung: die Joghurtcreme geliert schneller!

Wenn die Cremes gelieren schichtweise in eine eckige Form fiillen und kalt stellen.

Die Schokomousse nach Packunsanleitung zubereiten und kalt stellen.

Die Orangen filetieren, auf ein Sein geben und den Saft auffangen. In einem Topf den Zucker
hellbraun karamellisieren mit dem Saft abléschen, Orangenlikor, Vanillezucker und Zimt hinzugeben
und sirupartig einkochen lassen. Den Sirup abkiihlen und die Orangenfilets vorsichtig unterheben.

Zum Anrichten die Joghurtterrine in Quadrate schneiden und auf Desserteller portionieren. Von der
Schokomousse Nocken abstechen und dazu setzen. Mit den

Orangenfilets garnieren. . .. . No.1 “Gesundheit” ®
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