Pistazien-Creme mit Gewurz-Orangen und Hippen

Zutaten fir 4 Personen

Fur die Creme:

e 400ml Milch

e 100g Sahne

e 100g Zucker

e 100g Pistazienkerne
e 2 Blatt Gelatine

e 3 Eigelb

Fur die Gewuirz-Orangen:

e 2 Orangen

e 1 GewduUrznelke

e 1/2 Sternanis

e 1 TL Vanillepulddingpulver
e 1 TL WeilRwein

Fur die Hippen:

40g Eiweil3

40g Puderzucker
40g Mehl

40g Butter

AuRerdem:

e Ol fur das Backblech
e Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:
Fur die Creme die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Milch und Sahne in einem Topf zum Kochen bringen. Eigelbe und Zucker in einer
Metallschissel cremig aufschlagen. Die Milch-Sahne-Mischung unter standigem Ruhren
nach und nach dazugeben. Im heilBen Wasserbad weiterrihren, bis die Masse dicklich

wird. Die Eiercreme heild UGber die Pistazien giel3en und mit dem Stabmixer fein purieren.

Die Gelatine ausdrucken und in die Creme ruhren, bis sie sich aufgeldst hat. Die
Pistazien-Creme in Glaser fullen und kuhl stellen.
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Die Orangen grol3zugig schalen, dass auch die weil3e Haut mit entfernt wird. Die Filets
zwischen den Trennhduten herausschneiden. den Saft ausdricken und auffangen.
Orangensaft, Anis und Gewurznelke aufkochen. Das Puddingpulver mit dem Wein glatt
rihren und den Orangensaft damit binden. Die Orangenfilets hineinlegen.

Den Backofen auf 190°C vorheizen. Ein Backblech leicht mit Ol bepinseln.

Alle Zutaten fur die Hippen miteinander verrihren und die Masse mit einer Schablone
dunn auf das Backblech streichen. Im Ofen auf mittlerer Schiene ca. 8 Minuten hellbraun
backen. Herausnehmen und sofort in die gewlnschte Form bringen, z.B. um einen
Kochloffelstiel rollen.

Die Orangen auf die Glaser mit der Pistazien-Creme verteilen. Mit Hippen garnieren und
mit Puderzucker bestauben.

Rezept: Hans Jorg Bachmeier

Quelle: Einfach. Gut. Bachmeier 2015
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