Limetten - Parfait

Kategorien:  Eis, Parfait
Zutaten fur:  10-12 Port.

50 Gramm I ngwer in Sirup

1 Ananas (500 g)
3 Essl. Wisser Rum
5 Li netten

180 Gramm Cream of coconut
3 Eier (M
2 Eigel b

Sal z
1/ 4 Ltr. Schl agsahne

Anleitung:

Den I ngwer abtropfen |assen und fein werfeln. D e Ananas dick
schael en und den Schopf abschnei den. Di e Ananas vierteln und den
harten Strunk rausschnei den. Das Fruchtfleisch fein wierfeln. Ananas
und Ingwer mt Rum m schen, zugedeckt beiseite stellen.

Eine Terrinenform (2 | Inhalt) mt K arsichtfolie glatt auslegen.
3/5 der Limetten duenn abrei ben und auspressen. Cream of coconut im
Wasser bad erwaer nen und gut durchruehren. Die Eier trennen. Das

Ei wei ss zur Seite stellen.

Li nettensaft und -schale, Cream of Coconut und Eigelb in einen
Schneekessel geben und i m hei ssen Wasserbad mt den

Handr uehrerquirl en di cklich-crem g aufschlagen (6-7 M nuten). Den
Kessel aus dem Wasserbad nehnen. Di e Masse weiterschlagen, bis sie
kalt ist.

Das Eiweiss mt Salz zu Schnee schl agen. Di e Sahne steif schlagen.
Zuer st di e Ananas-M schung unter die Ei gel bmasse ruehren. Dann die
Sahne und zum Schl uss das Eiweiss nmit einem Schneebesen unterheben.

Die Masse in die Formfuellen und fuer m ndestens 4 Stunden (besser
ueber Nacht) in das Gefriergeraet stellen.

Die Hael fte der restlichen Linmetten spiral foerm g abschaelen. Die
andere Hael fte schaelen und die Schale in feine Streifen schneiden.
Di e geschaelten Fruechte in sehr duenne Schei ben schnei den.

Die Parfaitformkurz in warnmes Wasser tauchen. Das Parfait aus der
Form stuerzen und die Folie abziehen. Das Parfait mt

Li nett enschei ben und schal e dekorieren und mt einer Honi gsauce
servi eren.



