Weilles Schokoladen-Tiramisu mit Blutorangenragout
Dieses raffinierte Dessert von Konditormeisterin Theresa Knipschild, begeistert nicht nur
optisch, sondern ist auch geschmacklich ein echtes Highlight

Rezept
WeilRes Schokoladen-Tiramisu mit Blutorangenragout
von Theresa Knipschild fur ca. 6 Glaser

Zutaten fur die Creme
e 200 g Creme fraiche
100 g weil3e Kuvertiire
300 ml Sahne
Abrieb ¥ Bio-Orange
100 g Loffelbiskuits
etwas Zucker
Saft von 3 Blutorangen
optional: einen Schuss Orangenlikor

Zutaten fur das Blutorangenragout
e 150 ml Blutorangensaft (von etwa 3 Blutorangen)
60 g brauner Zucker
50 g weiche Butter
100 ml Sahne
15 ml kaltes Wasser
5 g Speisestéarke
Filets von 2 Blutorangen

Zutaten fur das Topping
e einige Blutorangenfilets oder -scheiben
e weil3e Kuvertiirespane

Zubereitung

Die Starke mit dem kalten Wasser klimpchenfrei verriihren. Blutorangensaft mit Zucker in
einen kleinen Topf geben und aufkochen. Die Sahne hinzugeben und noch einmal alles kurz
aufkochen. Das Starkegemisch dazugeben und unter Rihren bei mittlerer Hitze circa 40
Sekunden kocheln lassen. Die Masse einige Minuten lauwarm abkihlen lassen. Die Butter in
kleine Flockchen teilen, nach und nach hinzufiigen und leicht verrtihren. Zu einer
homogenen Masse vermischen. Leicht abkihlen lassen. Wahrenddessen zwei Blutorangen
filetieren und in die leicht abgekiihlte Masse geben.

Creme fraiche mit der weil3en Kuvertiire iber dem Wasserbad vorsichtig erwarmen, bis die
Kuvertire geschmolzen ist. Danach etwas abkiihlen lassen. Sahne aufschlagen und unter
die Kuvertiiremischung heben. Mit Orangenabrieb etwas Zucker abschmecken. Wenn
gewunscht, Blutorangensaft mit Orangenlikdr mischen. Loffelbiskuits in die gewilinschte
Form, z. B. Auflaufform oder Dessertglaser, geben. Die Biskuits mithilfe eines kleinen Loffels
mit Blutorangensatft tranken. Etwas Blutorangenragout auf die Loffelbiskuits geben.
Anschlieend eine Schicht Creme darauf verteilen und mit dem Ragout abschliel3en.

Wer mag: mit Blutorangenfilets oder -scheiben und weil3en Kuvertlirespénen garnieren.

Tipp: Weil3e Kuverttre vorher in den Kiihlschrank geben und fur die Spéne mit einem
Sparschaler abziehen.



