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Anzahl:   20 Personen  
  
Rezeptgruppe: Dessert 
 
Saison:  Winter 
 
 
 
 
Weihnächtlicher Orangensalat 
 
Zutaten: (für 20 Personen) 
 
10 grosse  Bio-Orangen 
3 dl            Orangensaft 
6 Esslöffel Zucker (je nach Vorliebe mehr oder weniger) 
3 Teelöffel Honig 
3 Prisen    Lebkuchengewürz 
1,5 halbe  Vanillestange, aufgeschlitzt 
Ein wenig  Grand Marnier 
Geröstete  Baumnusskerne (eine gute Handvoll) 
Zesten von Orangen (als Dekor) 

          
Zubereitung 
 
Orangensaft mit dem Zucker, dem Honig und den 
Vanillestange sorgsam einköcheln 
lassen, bis der Zucker leicht caramelisiert ist und vom Saft noch etwa 10 Esslöffel übrig 
bleiben. Einen Schuss Grand Marnier dazu giessen. Abkühlen lassen. 
 
Orangenzesten abschälen. 
Orangen schälen, die weisse Haut abziehen, in dünne Scheiben schneiden, diese halbieren 
oder vierteln. Mit der caramelisierten Sauce übergiessen. Mindestens eine Viertelstunde 
ziehen lassen. Die Prise Zimt hinzufügen. Probieren!Der Zimt darf nicht überwiegen. 
 
Die Baumnusskerne ohne Fett in einer Teflonpfanne bei mittlerer Hitze rösten (aber nicht zu 
stark!). Über den Salat streuen, und mit den Orangen Zesten dekorieren. 


