Orangen-Schokoladen-Creme mit Erdbeeren und Basilikum

Fiir 20 Personen
Orangen-Schokoladen-Créme:

24 Blatt Gelatine 6 Vanilleschoten 2 1 Sahne, 30 %

32 Eier 400 g Zucker 300 g Kuvertiire, Zartbitter
12 Orangen, unbehandelt 10 cl Orangenlikor 3 kg Erdbeeren
Meersalz

Basilikum-Sahne:

2 Bund Basilikum 70 g Zucker 0,7 1 Sahne, 33 %

3 Blatt Gelatine Meersalz Espuma-Flasche
Espuma-Kapseln

Brownies:

500 g Schokoladen-Nuss-Brownies 12 cl Orangenlikor 1,3 1 Sahne, geschlagen
4 Zitronen Zucker, braun

Orangen-Schokoladen-Creme:

Die Gelatine einweichen. Die Kuvertiire fein hacken. Die Schale der Orangen abreiben. Die Va-
nilleschoten der Lénge nach halbieren und das Mark heraus schaben. Die zwei Liter Sahne mit
den Vanilleschoten aufkochen und die Eigelb mit Zucker (in einer Metallschiissel) iiber einem
Wasserbad aufschlagen. Die kochende Sahne unter Rithren zum Ei geben, so dass es abbindet
(zur Rose abziehen). Wenn keine Bindung entstanden ist, die Schiissel auf dem Wasserbad weiter
rithren, bis die Masse 80 Grad erreicht hat. Die Vanilleschoten entfernen und Gelatine, Kuvertii-
re, Orangenabrieb, Salz, Orangenlikoér und Vanillemark in die heiffe Eiermasse riihren und kiihl
stellen (ab und zu umriihren). Die Erdbeeren waschen, in mundgerechte Stiicke schneiden, wenn
notig marinieren. Die Orangen von der Schale befreien, klein schneiden und getrennt zur Seite
stellen.

Basilikum-Sahne:

Die Gelatine einweichen. Basilikum waschen, trocken schleudern und die Blatter zupfen. Die
Stiele und ein Drittel der Bléitter fein schneiden und diese mit Zucker, Salz, 250 Milliliter Sahne
langsam auf circa 60 Grad erhitzen. Danach passieren, die Gelatine darin lésen und die restliche
kalte Sahne einriihren. Nun die Sahne mit dem restlichen Basilikum darin 16sen und die restliche
kalte Sahne einriihren. Nun die Sahne mit dem restlichen Basilikum mixen. Durch ein ganz feines
Sieb passieren, in eine Espuma-Flasche abfiillen und kalt stellen.

Brownies:

Die Brownies in grobe Wiirfel schneiden und mit dem Orangenlikér marinieren. Zieht die Gela-
tine in der Schokosahne leicht an, die geschlagene Sahne und die Brownies unterheben. Jetzt die
Schokoladencreme, Erdbeeren und Orangen abwechselnd in Gliser, Blumenvasen oder #&hnlich
Gefafe einschichten. Oben Platz fiir die Basilikum-Sahne lassen und acht Stunden kiihl stellen.
Vor dem Servieren zwei Kapseln in die Espuma drehen. Den Espuma auf die Créme geben und
ab zum Buffet damit.

Tipp:

Wer mochte, kann auch frittierte Glasnudeln oder &hnliches dariiber geben, damit noch eine
knusprige Zutat den Gaumen erfreut. Hierfiir einfach eine handvoll Glasnudeln in sehr heiies Ol
geben. Wenn sich die Nudeln ausgedehnt haben, herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Mit etwas Puderzucker bestreuen und mit dem Dessert genieflen.
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