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FILETS
Fiir 4 Personen | gut vorzubereiten

65 g Zartbitterschokolade, 2 Vanilleschote
mindestens 70 % 1 schwach gehdufter TL

2 Blatt Gelatine Speisestdrke

260 mi Sahne 1 EL Honig nach Belieben

1 EL Zucker 50 g Zartbitterschokolade,
3 Orangen ; aus dem Kiihischrank

Die Schokolade hacken. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Die Sahne aufkochen und vom Herd nehmen. Den Zucker und die
Schokolade zugeben und unterriihren. Mit dem Purierstab etwa
10 Sekunden sdmig mixen. Die gut ausgedriickte Gelatine in der
heilen Schoko-Sahne auflésen. Die Pannacotta-Mischung in 4 kalt
ausgespiilte Souffléférmchen verteilen und abkiihlen lassen. Sobald
die Masse abgekiihlt ist, mit Klarsichtfolie abdecken und in den Kiihl-
schrank stellen.
2 Orangen so schilen, dass die weile Haut komplett mit entfernt
wird. Die Filets mit einem diinnen, scharfen Messer zwischen den
Héautchen heraustrennen. Den abtropfenden Saft dabei auffangen.
Die Fruchtfleischreste gut ausdriicken. Die tibrige Orange halbieren
und den Saft auspressen. Die Vanilleschote ldngs aufschneiden und
das Mark herauskratzen. Die Starke mit 2 EL Orangensaft glatt-
rithren. Den iibrigen Saft (ca. 100 ml) mit dem Vanil smark aufko-
chen. Nach Beliebén mit etwas Honig siien. Die angeriihrte Stérke
zugeben und unte}.,Riihren aufkochen. Vom Herd nehmen und die
Orangenfilets vorsichtig unterheben. Abkiihlen lassen. ;
Die Souffléférmchen zum Stiirzen kurz in heifs
Wasser tauchen, defi Rand der Pannacotta mit
nem spitzen Messer behutsam ablosen. Mittig a
Dessertteller stiirzen und mit den Orangenfilets

koladensplitter mit einem
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