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TURMCHEN AUS TERSCHELLINGER
CRANBERRYKOMPOTT, VANILLE-
CREME UND KANDISSCHOLLEN

SIMONE KROON

1__ DieButter schmelzen, ohne dass sie sich verfarbt, und die Kandiskekse fein zermahlen.
Miteinander vermengen und zwischen fettfreies Papier geben. Mit dem Nudelholz 2 bis 3 cm dick
ausrollen. In den Kiihlschrank legen und fest werden lassen. 2__ Die weile Schokolade mithilfe der
Kiichenmaschine in kleine Stiicke zerhacken. Die Sahne mit 50 g Zucker und der Vanille schlagen,
bis die Konsistenz von Joghurt erreicht ist. Die Sahne mit der Schokolade und der Mascarpone
verrithren. 3__Die Schale von der Orange reiben und Letztere anschlieRend auspressen.

Die Cranberrys zusammen mit 150 g Zucker, der Orangenschale und der Zimtstange in einem Topf
diinsten, dann den Port und Orangensaft hinzugiel3en. Gut durchkochen und dann abkiihlen lassen.
4 DasKompott, die Sahnemasse und die Kandisschollen iibereinander zu einem Tiirmchen
schichten.
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