Maracuja-Cup mit Mandel-Krokant

Fiir zwei Personen

3 Maracuja 1 unbehandelte Orange 1 Blatt Gelatine
2 EL Butter 2 El Zucker 100 g Mascarpone
100 g Sahnequark 50 g Puderzucker 50 g Mandelsplitter

Die Orangenschale abreiben. Den Sahnequark mit dem Mascarpone, etwas Orangenabrieb und
dem Puderzucker mischen und zu einer Créme verarbeiten. Die Gelatine im Wasserbad ein-
weichen. Die Maracujafriichte halbieren und durch ein Sieb passieren. Den Fruchtsaft mit der
Gelatine aufkochen, und danach im Kiihlschrank abkiihlen lassen. Die Mandelsplitter mit der
Butterund dem Zucker in einer Pfanne karamellisieren und klumpig werden lassen. Das Frucht-
gelee und die Creme abwechselnd schichtweise in Dessertgliser anrichten und mit dem iibrigen
Orangenabrieb und den Mandelsplittern garnieren.
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