5 Pomeranzen

1 Zitrone (Saft und Schalen)
1 Vanilleschote

250 g Zucker

25 ¢l ALTE POMERANZE

Sekt wahlweise Selters

Getranke

Die ALTE POMERANZE ist vielfaltig: GenieRen Sie die ALTE
POMERANZE als Aperitif oder nach einem guten Essen: pur,
gemischt mit Saften oder als Verfeinerung von Eis, Stf3speisen
und anderen Gerichten. Lassen Sie sich inspirieren von dieser
edlen, in Vergessenheit geratenen Frucht.

Als Longdrink:

ALTE POMERANZE mit Ginger Ale und frischer Zitrone auf Eis

Frische Sommerpomeranze:
ALTE POMERANZE mit einem Schluck roter Traubensaft,
aufgefiillt mit eiskaltem Bitter Lemon

Ebenso konnen Sie je nach Geschmack die ALTE POMERANZE
mit Tonic Water, Orangen- oder Kirschsaft oder Coca-Cola mischen.

Heifie Pomeranze

filir kithle Wintertage: Apfelsaft, hilftige Menge roter Traubensaft,
Gewlirze (Nelken, Zimtstangen, Orangenschale) mit ALTER
POMERANZE und etwas Zitronensaft verfeinert

Kleine Pomeranze:
pur als kurzer Schnaps fiir Zwischendurch

Basedower Bischof

Verwenden Sie unbehandelte Pomeranzen und Zitronen.
Schneiden Sie ihre Schalen in diinne Spalten und pressen Sie den
Saftheraus. Geben Sie die Schalen und das Fruchtfleisch zusammen
mit einer ausgekratzten Vanilleschote, dem Vanillemark und dem
Zucker in ein GefaB. Fiigen Sie die ALTE POMERANZE hinzu.
Fiillen Sie das Getrank mit Sekt oder Selters auf und lassen alles
zugedeckt ziehen. Der Basedower Bischof schmeckt am besten gut
gekiihlt als kleiner Aperitif vor dem Essen.
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ALTE POMERANZE

Fertiges Zitroneneis

10 Pomeranzen oder
wahlweise Orangen

700 g Zucker

2 Beutel Geliermittel
125 ¢l Orangenlikor

Fiir den Teig:

150 g Butter

75 g Zucker

1 Pdickchen Vanillezucker

1 TL abgeriebene Orangenschale
1 Ei

225 g Mehl

1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:
100 g Walnusskerne
10 TL Orangenmarmelade

Schalen abgerieben von 2 Pomeranzen
oder Orangen

120 ml Saft von Pomeranzen

2 TL ALTE POMERANZE

150 g Zucker

6 Passionsfriichte

5 Eigelbe

450 ml siifle Sahne

Rezepte fiir Speisen

Zitronensorbet

Gekauftes Zitroneneis aufschlagen und mit wenig ALTER
POMERANZE parfiimieren. Danach sofort im Glas eisgekiihlt
servieren.

Bittere Orangenmarmelade

Schilen Sie die Pomeranzen, so dass keine weiBe Haut iibrig
bleibt. Der Saft sowie das Fruchtfleisch sollten ca. 1,2 kg ergeben.
Geben Sie hierzu Zucker sowie das Geliermittel und mischen alles
gut durch. Dies sollte anschlieBend drei Minuten kochen. Fiigen
Sie den Orangenlikor hinzu. Nun kann die Marmelade in Glaser
abgefiillt werden. Man sollte diese sofort verschlieBen, umdrehen
und nach 20 Minuten nochmals wenden.

Pomeranzen-Walnuss-Torte

Vermischen Sie alle Zutaten fiir den Teig und lassen ihn eine
Stunde ruhen. Legen Sie eine gefettete Form mit Dreiviertel
des ausgerollten Teiges aus. Heizen Sie den Ofen auf 190°C vor.
Geben Sie 50 g der Niisse auf den Tortenboden, verteilen danach
die Marmelade und bedecken wieder alles mit den restlichen
Walniissen. Der {ibrig gebliebene Teig wird in Streifen geschnitten
und z. B. in Kreuzmuster auf den Kuchen gelegt, das Sie mit etwas
Milch bestreichen konnen. Backen Sie alles fiir 10 Minuten bei
190°C, danach bei reduzierten 160°C noch einmal ca. 30 Minuten.

Pomeranzen Mousse

Die Schalen werden mit 20 ml Pomeranzensaft, 50 g Zucker
und der ALTEN POMERANZE gemischt. Das ausgekratzte
Fruchtfleisch der Passionsfriichte wird dazugegeben. Alles so
lange miteinander verriihren, bis es eine cremige Konsistenz
angenommen hat. Danach fiigen Sie die geschlagene Sahne und
die Eigelbe dazu. Wiarmen Sie den Ofen auf 150°C vor. Fiillen
Sie sechs kleine Behiltnisse mit dem Mousse und backen Sie
diese im heiBen Wasserbad im Ofen ca. 30-40 Minuten. Fiir
die Sauce vermengen Sie 100 ml Pomeranzensaft, 100 g Zucker
und 3 TL Wasser fiir einige Minuten bis die Sauce karamellartig
wird. Geben Sie die Sauce iiber das Mousse und servieren Sie die
Tortchen sofort.
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Pomeranzenschalen

in beliebiger Menge

Zucker

Pomeranzenschalen
in beliebiger Menge
Zucker

1,5 kg Ente

Salz und schwarzen Pfeffer

1 kg unbehandelte Bitterorangen
250 g Zucker

100 ml Essig

5 ¢l ALTE POMERANZE

Orangeat

Schneiden Sie die Schalen der Pomeranzen in dicke Scheiben
und bringen Sie diese insgesamt zweimal zum Kochen. Am
Besten eignen sich natur belassene Schalen. GieBen Sie jeweils
das Wasser ab und heben Sie die Schalen auf. Damit die Schalen
ihre Bitterkeit verlieren, muss man diese Prozedur zweimal
wiederholen. Nachdem die Schalen abgewogen sind, gibt man
die gleiche Menge an Zucker und etwas Wasser in den Topf. Alles
langsam zum Kochen bringen. Danach sollte man den Sud auf
kleiner Flamme ca. eine Stunde vorsichtig weiter kochen lassen,
bis die Schalen durchsichtig zu sein scheinen. Danach die Schalen
aus dem Topf nehmen, abtropfen und auf einem Kuchengitter
trocknen lassen. Das Trocknen auf Backpapier kann einige Tage
dauern. Man sollte die Schalen einmal taglich wenden.

Der ausgekiihlte Sirup schmeckt hervorragend auf Brot oder
statt Honig im Lebkuchenteig. Die Schalen kann man in Stiicken
oder fein gehackt zum Backen verwenden. In grobem Rohrzucker
gewilzt sind sie weniger klebrig und leichter aufzubewahren. In
feine dunkle Kuvertiire getaucht werden sie zu einer Delikatesse.

Orangenzucker

Reiben Sie die Schalen der Friichte und mischen Sie diese mit
Zucker. Nach ein paar Tagen konnen Sie den stark aromatischen
Zucker zum Backen verwenden.

Ente a U’'Orange

Heizen Sie Thren Backofen auf 250°C vor. Die Flugente muss
von innen und auBen gewaschen werden. Danach tupft man sie
trocken, salzt und pfeffert sie. In einer feuerfesten Form wird sie
ca. 30 Minuten knusprig braun gebraten. Hierbei sollte sie einmal
gewendet werden. Die Orangen werden hauchdiinn geschilt
und in feine Streifen geschnitten. Fiillen Sie die Orangenschalen
in die Ente. Losen Sie in einem Topf bei mittlerer Hitze Zucker
in Essig und ALTER POMERANZE auf und lassen ihn unter
standigem Riihren karamellisieren. Dieser Bratfond wird {iber
die Ente sowie ein wenig Orangensaft in die Form gegossen. Dies
wiederholen Sie alle 10 Minuten. Backen Sie die Ente ca. eine
Stunde im Backofen bei 200°C. Die fertige Ente wird mit ALTER
POMERANZE betraufelt. Dazu schmecken Kl68e und Rotkohl
sowie ein trockener Rotwein.
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