ORANGENCHARLOTTE 
812

3 Bisquittrouladen 

1 Packerl Vanillepudding 

l/2 l Orangensaft 

3/8 l Obers  ( 1/4 + 1/8 l )

4 Blatt Gelantine 

2 Dosen Mandarinen 

100 g Kristallzucker 

Das Puddingpulver mit etwas Orangensaft glatt. 

verrühren, den restlichen Orangensaft mit dem Kri- 

stallzucker aufkochen. Das angerührte Pulver 

einrühren, zu einem Pudding kochen, diesen erkalten 

lassen und durch ein feines Sieb streichen. 

Die Gelantine in kalten Wasser vorweichen. 

Die Roulade in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und 

damit eine mit Klarsichtfolie ausgekleidete Ulmer 

Form auslegen, einige Stücke zum Abschließen 

zurückbehalten. Das Obers steif aufschlagen. Die 

Gelantine ausdrücken, auf kleiner Hitze zerfließen 

lassen und zugleich mit dem Obers unter den Pudding 

heben. Mit dieser Creme und den Orangenfilets füllt 

man nun die Ulmer Form voll, schließt mit den rest- 

lichen Rouladenstücken ab und bedeckt das ganze mit 

Klarsichtfolie und stellt es 3 Stunden in das 

Tiefkühlfach und 3 Stunden in den Kühlschrank. 

