Orangen Curd auf Blatterteig

Zutaten:
. 1 Rolle Blatterteig
. 300 ml frisch gepresster Saft von Orangen & 1 Zitrone
. 3 EL Speisestarke
. 80-90¢g Zucker
. 60 g Butter
. 3 Eier
. 1-2 Bio-Orangen
. 100 ml Wasser
. 100 g Zucker
. nach Bedarf Kokosraspel und Kokoswurfel

AuBerdem: 1 Backrahmen (eckig) 1 groBe Pfanne

Zubereitung:

Den Blatterteig aus der Kihlung nehmen, entsprechend der Beschreibung vorbereiten und ohne
Belag wie angegeben backen.

Curd:

Den Saft mit der Speisestarke und dem Zucker in einen Topf geben, verrihren, dann zum Kochen
bringen.

Topf vom Herd nehmen und die Butter in kleinen Stlicken nach und nach einrthren.

Wenn die Butter geschmolzen ist, die Eier mit einem Schneebesen leicht schaumig aufschlagen
und unterrihren.

Nochmals kurz auf dem Herd stellen und bei schwacher Hitze andicken lassen, bis die Creme sehr
dickflissig ist.

Wahrend die Creme abkuhlt die beiden Orangen gut abwaschen und in nicht zu dicke Scheiben
schneiden. In eine groBe Pfanne legen, mit Zucker und Wasser angieen und zum Kochen
bringen, Temperatur reduzieren und ungeféhr 20 Minuten leicht kdcheln lassen, bis der
Zuckersirup angedickt ist und die Orangen leicht karamellisiert sind.

Den Rahmen auf die Blatterteigplatte setzen, andriicken und die abgekuhlte Creme darauf
verteilen, Orangenscheiben nicht zu dicht darauf legen und mit einem Pinsel den restlichen
Zuckersirup auf die Orangen streichen. Sie glénzen dann schén und trocknen nicht aus.

Wer mag kann beim Servieren Kokosraspel und/oder Kokoswiurfel zur Deko dariber streuen.

Guten Appetit & @



