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Anzahl:  10 Personen  

Rezeptgruppe: Dessert   

Saison:  Winter    

 

Orangen-Mascarpone-Creme 

Vor- und Zubereitungszeit 20 Minuten 

Zutaten 

9 Orangen 

600 g Mascarpone 

9 EL Zucker 

6 EL Orangenlikör 

60 g Pistazien gehackt 

 

 

Zubereitung 

5 Orangen auspressen und den Saft in den Mixer geben. Mascarpone, Zucker und 

Orangenlikör zufügen. Die Creme solange mixen, bis sich der Zucker gelöst hat. Mit 

einem scharfen Messer bei den restlichen Orangen die Schalen mit der weissen Haut 

abschneiden und die Orangen filetieren und in kleine Würfel schneiden. Die 

Orangenstücke unter die Orangen-Mascarpone-Créme mischen und die Créme in Gläser 

oder Schälchen umfüllen. Bis zum Servieren im Kühlschrank aufbewahren. Kurs vor dem 

Servieren die Créme mit Pistazien und evtl. einer halben Orangenscheibe dekorieren. 

 

 


