Marinierte Orangen-Filets mit Marsala-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir die Orangenfilets:

2 Orangen 1 cl Orangenlikor 1 cl Grenadinesirup

1 griine Kardamomkapsel 1 Vanilleschote 1 halber Granatapfel
% Limette

Fiir die Marsala-Creme:

50 ml Sahne 125 Quark 1 TL Puderzucker

2 Eigelb 1 % EL Puderzucker 60 ml Marsala

Fiir die Garnierung:

4 EL Pistazien 1 EL Puderzucker 2 Zweige frische Minze

Fiir die Orangenfilets:

Ca. 1 TL Orangenschalenabrieb fein abreiben. Beide Orangen so schélen, dass die weifle Haut
komplett entfernt wird und die Filets aus den Trennh&uten losen. Orangenfilets, -schale, -likor,
mit etwas frisch gepresstem Limettensaft und Grenadinesirup verrithren. Kardamomsamen aus
der Kapsel 16sen und in einem Morser zerstolen. Kardamom zur Marinade geben. Mit einem
Messer das Mark aus der Vanilleschote kratzen und ebenso zu den Orangen geben. Granatapfel
halbieren und die Kerne aus der Schale herauslésen, dabei die weile Haut sorgfiltig entfernen.
Granatapfelkerne zur Marinade geben und alles ca.10 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Marsala-Creme:

Die Sahne mit etwas Zucker steif schlagen, den Quark zugeben, vermischen und in den Kiihl-
schrank stellen.

Figelbe und Puderzucker in eine Metallschiissel geben und das Ganze iiber einem heiflen Was-
serbad cremig aufschlagen, in ein kaltes Wasserbad stellen und kalt riihren.

Wenn die Masse kalt ist, unter die Sahne/Quarkmischung heben.

Fiir die Garnierung:

Pistazien in einer beschichteten Pfanne leicht anrésten. Mit etwas Puderzucker bestduben und
leicht karamellisieren lassen. Aus der Pfanne nehmen und klein hacken. Minze abbrausen, tro-
ckenwedeln, Bliattchen abzupfen.

Marinierte Orangenfilets mit Marsala-Creme in durchsichtigen Glésern anrichten, mit Pistazien
und Minze garnieren und servieren.
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