Joghurtmousse
mit Clementinen

Zutaten fiir

4 Personen.

30 dag ma-

geres Jog-

hurt, 1,5 dl

Schlagrahm,

15 dag Sauer-

rahm, 4 Blatt weiBe Gelatine, 7
dag Staubzucker, Salz, 2 Eiklar
(von sehr frischen Eiern), 4 dl + 4
EL Orangensaft (frisch gepresst),
Orangenlikor, Orangenschale, 6
Clementinen, 4 dag Zucker, 2 dl
Clementinensaft (frisch ge-
presst), Speisestarke
Zubereitung.

Joghurt, Sauerrahm und Staub-
zucker verrthren. Eiklar mit
einer Prise Salz und Schlagrahm
getrennt steif schlagen. Die
Gelatine einweichen. 4 EL Oran-
gensaft und Orangenlikér (wenn
Kinder mitessen, Likdr gegen
Orangensaft tauschen) erwar-
men und die ausgedriickte
Gelatine darin auflésen. Mit 3 EL
Joghurtmasse vermengen, dann
mit dem Rest verrihren. Schlag-
obers und anschlieBend Schnee
unter die Masse ziehen. In eine
Schissel fullen und Gber Nacht
kaltstellen. Die Clementinen
schalen und in Spalten teilen.
Den Zucker in einem kleinen
Topf goldgelb karamellisieren.
Mit 4 dl Orangen- und Clementi-
nensaft abloéschen. Aufkochen.
Orangenschale einlegen und
funf Minuten ziehen lassen.
Etwa 1 bis 2 TL Starke in wenig
kaltem Wasser (evtl. auch Oran-
genlikor) glatt rihren. Den
Orangensud damit leicht bin-
den. Die Clementinenfilets in
den Sud legen. Zugedeckt meh-
rere Stunden marinieren lassen.
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Joghurtmousse mit Clementinen

A) Vor dem Lesen

Ubersetze die folgenden Wérter in deine Erst-
sprache:

Joghurt: ...
Clementinen: ......
Sauerrahm: ........
verrihren: ..........
erwarmen: .........
ausdriicken: .......

B) Textbearbeitung

a) Lies den Artikel aufmerksam durch.

b) Suche in einem Wérterbuch oderim Internet die
bestimmten Artikel zu den folgenden Wértern
und schreibe sie in dein Heft.

Joghurt, Schlagrahm, Gelatine, Salz, Orangen-
schale, Speisestarke, Likor, Zucker, Schnee,
Nacht, Clementine, Minute, Sud, Filet, Stunde

c) Was bedeuten diese Begriffe? Ordne zu.

1 | mageres den Saft iber den heiB3en
Joghurt Zucker gieBBen
2 | Eiklar steif den Saft herausdriicken
schlagen
3 | auspressen umrihren, bis keine
Klumpen mehr zu sehen
sind
4 | Eischnee die Flussigkeit stehen
unterziehen lassen, nicht weiter er-
hitzen
5 | Zucker Joghurt mit wenig Fett
karamelli-
sieren
6 | mitOran- mehrere Stunden ruhen
gensaft lassen, damit der Ge-
abléschen schmack verstarkt wird.
7 | ziehen las- Zucker erwdrmen, bis
sen er braun wird und nach
Karamellriecht.

19

den Saft etwas dickflis-
siger machen

8 | glattrihren

Eiklar mit einem Mi-
xer oder Schneebesen
mixen, bis es weill und
festist.

9 binden

10 | marinieren den Schnee vorsichtig
mit den restlichen Zu-
taten/dem Teig vermi-

schen.

d) Bildet 2er-Teams. Jede bzw. jeder sagt abwech-

selnd eine Zutat und die bzw. der andere muss
sagen, ob diese Zutatin dem Rezept vorkommt
oder nicht.

C) Textproduktion

Suche ein einfaches Gericht aus deinem Land.
Notiere zuerst alle Zutaten, die man braucht.
Erklare nun deiner Lehrperson Schritt fur
Schritt, wie das Gericht gekocht wird. Die Lehr-
person notiert die einzelnen Schritte. Schreibe
das Rezept in dein Heft. Klebe auch ein Foto von
deiner Speise dazu.

Lésungen auf Seite 72




