Bailey - Parfait auf Orangensauce

Kategorien:  Eis, Parfait
Zutaten fur: 6 Portionen

3 Ei (er), davon das Eigelb
75 m Bailey's Irish Cream (Wi skey- Li kor)
2 Ei (er), davon das Eiweiss, steif geschl agen
300 m  Rahm geschl agen
Fir di e Sauce:
8 O ange(n)
75 G anm Zucker
100 m  Portwein

Anleitung:

Ei gel b und Zucker zu einer hellen dicklichen Crene aufschlagen. Mt
Bai | eys parfim eren. Eiweiss und Rahm unterzi ehen. Ei ne beschichtete
Cakeformmt Kl arsichtfolie ausl egen. Baileys-Crene einfillen und
wahrend m ndestens 4 Stunden gefrieren | assen.4 Orangen w e ei nen
Apfel schadlen, d.h. mtsant der weissen Haut. Die O angenschnitze
aus i hren Trennhduten schneiden. Die restlichen Orangen auspressen.
Orangensaft, Zucker und Portwein sirupartig ei nkochen | assen. Am
Schluss die Orangenfilets beiflgen. Auskihl en | assen. Zum Servi eren
Parfait in Schei ben schneiden, anrichten und mt Orangenfilets und
Sauce uni egen.

Zubereitungszeit: ca. 40 M nuten



