Mandarinen-Mohncreme
mit marinierten
Mandarinen

Fiir 20-25 Glaser von 5 c/ Inhalt

Mandarinen

4 Mandarinen

7 dl Wasser

7 Paket Rumpunsch (20 g)
2 EL Honig

1 KL Zimt, gemahlen

Macadamiandisse

7 EL Zucker

700 g Macadamiandisse
1-2 EL Rahm

Filetieren, halbieren und in eine Schiissel geben.

Mischen, in einer Pfanne aufkochen und Uber die
Mandarinen giessen. Mind. 1 Stunde marinieren.

In einer Pfanne den Zucker karamelisieren, vom
Feuer ziehen, Nisse beigeben und gut mischen.
Den Rahm beigeben, mischen und die Masse auf
Backpapier auskthlen lassen.

Die Mandarinen ohne FlUssigkeit in die Glaser
verteilen, Nlsse dariber geben.

Creme

5 Mandarinen
1 EL Mohnsamen

50 g Zucker
1 EL Maizena

200 g Mascarpone

2 dl Rahm

Pressen.

In einem Mérser zerstossen.

Mischen, den Mandarinensaft beigeben und unter
Rihren aufkochen. Wiéhrend 5 Minuten bei
mittlerer Hitze leicht kochen lassen. Abkthlen
lassen.

Glatt rthren, Mandarinensauce und Mohnsamen
beigeben, gut mischen.

Steif schlagen und vorsichtig unterheben.

Die Masse in einen Spritzsack mit gezackter Tulle
fillen und in die Glaser dressieren.

Mit einem Mandarinenschnitz und etwas Mohn
dekorieren.
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