GEWURZE '
DER WELT

Rezeptkarte N° 55

Gewtirzbaiser
mit Blutorange

2 144
@ 30 Minuten @ 120 Minuten @ 270 Minuten



Zutaten fiir 8 Personen

Eiweif von 4 Eiern, Grofe L 1TL Weiweinessig
250 g Zucker extrafein 5 Blutorangen
" eine Prise Salz 1 Packung Gelierzucker fiir
" % EL Arabisches 250 g Friichte
Kaffeegewiirz 200 g Sahne
30 g Stirke 2-3 EL Granatapfelkerne
Rezept

Backofen auf 110 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Ein Backblech
mit Backpapier auslegen, einen Kreis mit etwa 18 cm Durchmes-
ser auf das Papier zeichnen. Das EiweiR steif schlagen. 80 g des
Zuckers mit einer kleinen Prise Salz griindlich unterschlagen,
dann den restlichen Zucker essléffelweise zugeben und weiter
schlagen, bis die Masse den Zucker aufgenommen hat und sei-
dig gldnzt - wichtig ist, dass man in der fertigen Baisermasse
zwischen den Fingerspitzen keine Zuckerkristalle mehr fiihlt.
Stdrke auf den Eischnee sieben, Essig zugeben, das Kaffeege-
wirz vorsichtig unterheben. Baisermasse auf dem vorgezeich-
neten Kreis auftiirmen. Auf der zweituntersten Schiene in den
Ofen schieben, die Temperatur auf 100 Grad zurtick schalten (bei
Ofen, die eher heiR backen, reichen 90 Grad). Zwei Stunden eher
trocknen als backen. Den Ofen ausschalten, einen Kochléffel in
die Tire des Backofens klemmen und die Pavlova im Ofen ab-
kiihlen lassen. Blutorangen schélen und die weile Innenhaut
dabei vollstindig entfernen, danach in Scheiben schneiden.
250 g Blutorangenfruchtfleisch mit dem Gelierzucker mit dem
Purierstab auf hochster Stufe 2 Minuten mixen. Mindestens 2
Stunden kalt stellen. Orangen gelieren sehr gut, sogar in der
roh gertihrten Variante. Meistens kann man die Mischung mit
ein paar Loffeln Orangensaft diinner riithren, damit es eine Sau-
ce wird. Die Sahne steif schlagen auf der Pavlova verteilen. Mit
Orangenscheiben, Sauce und Granatapfelkernen garnieren, zii-
gig servieren. Guten Appetit!
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