Kochen mit GEFRO - www.gefro.de/rezepte/

Alle GEFRO-Produkte, die Sie zum
Nachkochen bendtigen, kénnen Sie
bequem im Shop bestellen.

GEFRO GmbH & Co. KG
87697 Memmingen / Allgdu

Telefon 08331/95950
Telefax 08331/959517

E-Mail: info@gefro.de

Einkaufszettel

Honigquark mit gebrannten Mandeln und
Vanille-Orangenragout

= 1 EL Honig

= 400 g Speisequark, Halbfettstufe

80 g Mandeln, grob gehackt

= 1 EL Puderzucker

= 2 Orangen

= 1 EL Zucker

= 0,5 Vanilleschote

Weitere tolle Rezepte finden Sie unter
www.gefro.de

|

Honigquark mit gebrannten Mandeln und
Vanille-Orangenragout

Rezept fiir 4 Personen
Zubereitung ca. 20 Minuten

Nahrwerte pro Portion:
15,2 g Fett 26,7 g Kohlenhydrate
kcal Brennwert

16,2 g Eiweill 5,5 g Ballaststoffe 315

Honigquark mit gebrannten Mandeln und Vanille-Orangenragout

10 Quark vorbereiten:
400 g Speisequark mit 1 EL Honig glatt verriihren.

28 Mandeln karamellisieren:

80 g grob gehackte Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun anrdsten.

Mit 1 EL Puderzucker bestauben und unter standigem Riihren karamellisieren lassen.
Die gebrannten Mandeln auf ein Stiick Backpapier geben und auskiihlen lassen.

30 Orangen filetieren:

2 Orangen schalen und vollstandig von der weilen Haut befreien.

Die Orangenfilets zwischen den Trennwanden herausschneiden und den dabei austretenden
Saft auffangen.

4 Vanille-Orangensirup herstellen:

Den aufgefangenen Orangensaft in einen kleinen Topf geben.

1 EL Zucker sowie das ausgekratzte Mark der Vanilleschote zugeben und alles leicht einkochen
lassen.

Den Orangensirup anschlieBend auskiihlen lassen.

50 Dessert schichten & servieren:

Die Orangenfilets mit dem abgekiihlten Sirup marinieren und auf 4 Glaser oder Schalen
verteilen.

Die Hélfte der gebrannten Mandeln unter den Quark mischen und den Honigquark iiber die
Orangenfilets geben.

Mit den restlichen Mandeln bestreuen und mit etwas Honig betraufeln.

¥ Tipps & Varianten:

W Tipp: Das Dessert ldsst sich gut vorbereiten - am besten die Mandeln erst kurz vor dem
Servieren dariiberstreuen, damit sie schon knusprig bleiben.

il Nicht vergessen: Den Orangensirup vollstdandig abkiihlen lassen, bevor er iiber die Filets
gegeben wird, damit der Quark seine cremige Konsistenz behilt.
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