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DESSERT

BLANC MANGER: MANDELCREME MIT PASSIONSFRUCHT-MANDARINEN-
RAGOUT

Rezept (fiir 6 Personen)
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Zutatenliste Sonstiges Equipment
Gemiise und Obst (Equipment wie div. Topfe, Pfannen,
5 Mandarinen Schisseln, Messer, Schneidbretter,

3 Passionsfriichte Servierteller etc. werden vorausgesetzt)
1 Zitrone

6 Stangel Minze 6 Portionsschélchen a 200 ml
Molkereiprodukte und Eier Fassungsvermogen

500 g Schlagsahne z.B. auch Trinkglaser moglich
Backzutaten

4 EL brauner Zucker

100 g Zucker

2 gestrichene EL Speisestirke

7 Blatter weiBle Gelatine

210 g Mandelblattchen
Wasser und Sifte

300 ml Maracuja-Saft
Sonstiges

500 ml Mandelmilch (ungesiiB3t)
100 g weilles Mandelmus

(bewdes erhdiltlich im Bioladen)

HINWEISE

KEINE BERUHRUNGSANGST MIT PASSIONSFRUCHTEN

Irgendwie gibt es bestimmte Lebensmittel, die man einfach nicht so alltaglich verwendet und
mit denen man dann oft Berithrungsangste hat. Dazu gehort fiir mich die Artischocke, aber
auch die Passionsfrucht ist vielleicht nicht jedem geldufig. Also keine Angst, die kleinen
schwarzen Dinger zu kaufen, mit dem Messer einfach zu halbieren und das Fruchtfleisch
rauszukratzen. Das war es namlich auch schon.
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Zubereitungszeit Blanc Manger Creme: 20 min

Koch- und Rostzeiten Blanc Manger Creme: 15 min
Zubereitungszeit Passionsfrucht-Mandarinen-Ragout: 15 min
Kochzeit Passionsfrucht-Mandarinen-Ragout: 5 min

Rostzeit Mandeln: 5 min

Zutaten

60 g Mandelblittchen
7 Bliatter weiBBe Gelatine

500 ml Mandelmilch

(ungesiift)
500 g Schlagsahne

60 g Zucker

100 g weiBles Mandelmus
(z.B. erhdltlich im Bio-Laden)

Zucker

(ca. 20 g)

5 Mandarinen
3 Passionsfrichte

300 ml Maracuja-Saft
4 EL braunem Zucker

2 gestrichene EL
Speisestirke
1 Zitrone

150 g Mandelblittchen
5 EL weillen Zucker

Zubereitung

1. Blanc Manger Creme zubereiten

in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze anrosten.
in kaltem Wasser einweichen.
Die gerosteten Mandelblédttchen mit

und

aufkochen, die Hitze reduzieren und bei kleiner Hitze 5
Minuten kdécheln lassen.

AnschlieBend Topf vom Herd nehmen und

einruhren.

Die Gelatineblatter ausdrucken und unter Rithren in der
warmen Mandelmilch auflésen. 30 Minuten ziehen lassen.
Dann nocheinmal mit

abschmecken und durch ein feines Sieb in eine Schiissel gieBen.

6 Portionsschalchen a 200 ml Fassungsvermogen (moglichst aus
transparentem Glas) mit kaltem Wasser ausspiilen und die
Mandelmilch einfiillen.

Mindestens 4 Stunden, besser iiber Nacht, kaltstellen.

2. Passionsfrucht-Mandarinen-Ragout zubereiten

filetieren und das Fruchtfleisch in eine kleine Schiissel geben.
Das Fruchtfleisch mit einer Gabel etwas zerkleinern.

mit dem Messer halbieren und Innere mit einem Teel6ffel
auskratzen. Zu dem Mandarinenfruchtfleisch geben.

in einem kleinen Topf mit

aufkochen. Hitze reduzieren und so lange kdcheln, bis sich der
Zucker aufgelost hat.

Das Mandarinen- und Passionsfruchtfleisch hinzugeben. 1 min
mitkocheln lassen.

im Saft von

auflosen (mit einem Teel6ffel in einer sehr kleinen Schiissel
rithren) und in den Topf geben. Alles nocheinmal autkochen
lassen und dann den Topf vom Herd nehmen. Abkiihlen lassen.
Bis Abschluss der Kihlzeit der Blanc Manger Creme abgedeckt
in den Kuhlschrank stellen.

3. Gerostete Mandeln zubereiten

in eine beschichtete Pfanne geben.
dartber verteilen.
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Alles zusammen langsam erhitzen, bis sich der Zucker 16st und
um die Mandelblattchen legt. Gegebenenfalls mit einem
Holzloftel umriithren.

So lange rosten, bis die Mandelblattchen mit dem Zucker eine
goldbraune Farbe angenommen haben und wunderbar duften.
Die Mandeln auf ein Backblech mit Backpapier geben und eng
zusammenschieben, dass sie aneinander haften bleiben.

Abkihlen lassen.

4. Anrichten

Das Passionsfrucht-Mandarinen-Ragout auf die gekiihlten
Cremes verteilen.
Die gerosteten Mandeln grob auseinanderbrechen und in den
Fruchtspiegel setzen. Mit
Minzeblittchen dekorieren.
(Obere 4 Spitzenblittchen von
6 Minzstingeln)

DAZU KONNT IHR REICHEN ...

Zum Dessert konnt Thr einen franzosischen, weilen Sullwein wie den Sauternes oder
einfach nur einen Kaffee oder Espresso anbieten.



