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Karamell- Milchreis & Orangen- Frischkase

Zubereitung
....der Orangenmarmelade

1. Das Fruchtfleisch sollte frei von Kernen sein, das
heifdt diese und eventuelle Silberhiutchen entfer-
nen.

2. Dieses nun zusammen mit den restlichen Zutaten
in einen Brotbackautomaten geben und das entspre-
chende Programm einstellen.

3. Die fertige Marmelade in abgekochte Einweck-
gliser abfiillen und gegebenenfalls zum langeren
Einwecken noch fiir zehn Minuten geschlossen

abkochen.

4. Herausnehmen und auf den Deckel stellen und
auskiihlen lassen.

Die Orangenmarmelade am besten einen Tag vor-
her fabrizieren.

...des Karamell- Milchreis®

1. In einem kleinen Topf wird die Milch etwas er-
warmt und mit Zitronen- & Orangenabrieb verse-
hen.

2. Der Vanillezucker wird in einen breiten Topf
gegeben und ein wenig Wasser wird hinzugefiigt.
So entsteht problemlos ein gleichméfliger Karamell,
der besser zu kontrollieren ist.

3. Ist dieser bernsteinfarben, wird die Butter zuge-
geben und durch Rithren mit dem Holzloffel aufge-
16st.

4. Nun den Reis hinzufiigen und kurz anschwitzen.

5. Jetzt wird die erwarmte Milch nach und nach
unter staindigem Rithren hinzugegeben, so dass das

-
Einkaufsliste

| Quelle: Eigene Kreation
Bendtigte Zeit: 2 h

/utaten:

...fiir den Orangen- Frischkdse

* 500 g Orangenfruchtfleisch
*250 g Gelierzucker 2:1

| * 1 x Sternanis, 2 x Pimentkorner,
* 1 x Nelke, 1/2 x Vanilleschote,

| * 1 x Messerspitze Lebkuchengewiirz |
* 3 EL Frischkase

| ..fiir den Milchreis |

| * 1 EL Vanillezucker |
* 20 g Butter

| *100 g Milchreis |
* ca. 400 ml Milch

| *je 1 x Zirone & Orange
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Korn die Milch und den Zucker gleichméfiig auf-
nehmen kann und dabei nicht ansetzt oder Haut
zieht.

6. So lange die Milch zufiigen, bis das Korn den
gewiinschten Biss hat, und vom Herd nehmen.

Anrichten

Den Frischkédse nun mit einem Loffel der Orangen-
marmelade verriihren. Den noch lauwarmen Milch-
reis nur noch in das gewiinschte Gefaf fiillen und
abwechseln Schichten mit dem Orangen- Frischkise
einsetzen. Fertig!
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