Altbierparfait mit Walnuf3sauce

Kategorien:  Eis, Parfait
Zutaten fur: 1 Rezept

Zutaten fiar: 1 Portionen / Stick

100 m Altbier
125 Gramm Zucker

6 Eigel b

1 Essl. Rum

1 Teel . Vanill ezucker
200 Gramm Sahne
50 Gramm Puder zucker

M nze
WAL NUSSSAUCE

100 Gramm Zucker
50 Gramm Gehackt e WAl nlsse
200 m  Fl Ussi ge Sahne
20 m NuBl i kor

Anleitung:

Fur das Parfait die 125 g Zucker in einer Kasserolle gol dgelb

schnel zen und mt dem Al tbi er abl dschen. Sol ange auf dem Feuer

| assen, bis sich der Zucker aufgel 6st hat. Di e Kasserolle vom Herd
nehmen und etwas abkihl en [ assen. Nun die Eigel be, den Rum und den
Vani | | ezucker zuflgen und di e Masse warm auf schl agen, bis sie cremg
wi rd. Dann in die Rihrmaschi ne geben und 10 M nuten bei mttlerer
Geschwi ndi gkeit laufen | assen. 200 g Sahne schlagen und mt 50 g
Puder zucker siRen. Di e gesiuf3te Sahne nun unter Altbi ernasse heben.
Eine Formvon 3/4 Liter Inhalt mt Kl arsichtfolie auslegen und die
Masse einfillen. Uber Nacht im Gefrierschrank |assen. Fir die

WAl nuRsauce die 100 g Zucker in einer Kasserolle schnelzen, bis er
goldgelb ist. Mt der Sahne abl 6schen und | angsam kochen | assen, bis
sich alles aufgel 6st hat. Dann di e gehackten WAl nisse zugeben und
auch den Nufdl i kor. Abkuhl en | assen. Zum Anrichten auf vier kalte
Teller je 2 ERI6f fel Wal nuBsauce geben und je 2 Schei ben vom

Al tbierparfait daraufsetzen. Mt etwas M nze garnieren und mt etwas
Puder zucker die Teller bestéauben.



