Amaretto - Karamel - Parfait mit Schokosauce

Kategorien:  Eis, Parfait
Zutaten fur: 8 Portion(en)

PARFAI T
50 G amm Amarettini ital. Mndel kekse
2 Essl. Amaretto Mandel |i kor
100 Gramm Zucker fir den Karanel
1 Ltr. Sahne fir den Karanel
4 Eigel b
20 Gramm Zucker
1 Essl. Amaretto
1 Prise Salz
1 Ltr. Sahne
SAUCE
100 Gramm Caf e- Cr ene- Schokol ade
50 Gramm Hal bbitter-Kuvertire
1 Ltr. Sahne
DEKCORATI ON
Puder zucker
Kakao
Anleitung:

Die Amaretti in einen Gefrierbeutel geben und mt ei nem Nudel hol z
oder ei nem schweren Topf grob zerkleinern. Mt dem Amaretto

bet r &uf el n. Den Zucker in einem Topf mt schwerem Boden gol dbraun

kar anmel i si erenl assen (dabei erst rdhren, wenn der Hauptteil des
Zucker sgeschmol zen ist). Mt der Sahne aufgi essen (Vorsicht:
schaumt!) undso | ange koéchel n | assen, bis sich der Karanel aufgel 6st
hat.Die Eigelb mt dem Zucker, dem Salz und demrestlichen Amaretto
i nei nen Schl agkessel geben und mt den Quirlen des Handrihrers in
etwa7 Mnuten hell und crem g aufschl agen. Dann di e hei sse

Kar anmel sahneunt er Rihren zugi essen. Den Schl agkessel jetzt auf ein
hei ssesWasser bad setzen und so | ange weiterschl agen, bis die Masse
et wasei ndi ckt (di e Masse darf aber nicht kochen, sonst gerinnt
dasEi gel b). Dann den Schl agkessel in Ei swasser setzen und

di eKar anel masse kal t schl agen. Di e Sahne steif schlagen und mt einem
Schneebesen unter dieKaranel masse zi ehen, dann die Amarettini

ei nrihren. Die Masse ineine mt Klarsichtfolie ausgel egte Kastenform
gi essen, mt deruberhdngenden Folie abdecken und fir m ndestens 5

St unden, besseraber Uber Nacht, in ein Gefrierfach stellen.Es
enpfiehlt sich,di e Masse nach etwa 45 M nuten und nochmal s nachca.
90 Mnuten mt einer CGabel durchzuruehren, um

di eAmaretti ni stueckchen gl ei chnmaessig zu verteil en. Fir di e Sauce die
Schokol ade zerkleinern und mt der Sahne in ei nenTopf geben
Erhitzen, bis die Schokol ade geschnol zen ist. (D es kannman auch
sehr gut in der Mkrowelle nmachen.) Di e Sauce erkaltenl assen. Das
Parfait 15 Mnuten vor dem Servi eren aus dem Gefrierfach nehnenund

i m Kahl schrank antauen | assen. Dann die Formkurz in hei ssesWasser
hal ten und auf eine Platte stirzen. \Wisse Portionsteller mt

Puder zucker und weni g Kakao uber st duben, 1-2 Schei ben Karanel - Parf ai t
dar aufl egen und etwas von der Schokosauceangi essen. Fir eine

wei hnacht | i che Dekorati on kann man sich ei ne Schabl one firSterne
oder einen kl ei nen Tannenbaum schnei den. Man bestreut denTeller nur
m t Puder zucker, |egt dann di e Schabl one auf den Rand undstreut mt
Kakao aus.
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(Fortsetzung)



