Orangen Flammeri

@ /Zutaten:

400 Milliliter Vollmilch

40 Gramm Speisestarke
5 Essloffel Vollmilch
3 Eigelb
labgeriebene Schale einer unbehandelten Orange
2 Orangen(Saft davon,ca. 200 ml)
4 gehaufte Teeloffel ~ Vanillezucker
1 groRe rote Grapefruit
1 Orange

® Zubereitung:

die Milch in einem Topf erhitzen

die Speisestarke mit fiinf ERI6ffeln Milch anrtihren und in die kochende Milch einriihren
unter Riihren einmal aufkochen lassen.

die Eigelb unterziehen

dann Orangenschale und -saft einriihren

mit Vanilezucker abschmecken.

den Flammeri in die mit kaltem Wasser ausgesptilten Puddingfdrmchen fiillen
vollstandig erkalten lassen
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zum Stlirzen den Flammeri vorsichtig aus den Férmchen I6sen und auf Teller stiirzen
10. dann die Grapefruit und die Orange schélen, dabei die weil3e Haut entfernen

11. das Fruchtfleisch in Segmente teilen, den Saft dabei auffangen

12. die Filets auf den Orangenflammeris anrichten und mit etwas Saft betrgufeln

Hinweis: Den Flammeri zum Stiirzen nicht in heil3es Wasser tauchen. Lost man mit den Fingern leicht den
Rand, 1413t sich der Flammeri leicht stirzen.



