Marmor - Parfait

Kategorien:  Suessspeise, Kalt, Eis, Parfait
Zutaten fur: 1 Rezept

150 Gramm Rhabarber; (**)
500 Gramm Erdbeeren
2 Sehr frische Eier
100 Gramm Zucker
1 Teel . Vanill ezucker
250 m  Rahm
1 M nzezwei g
REF

-- Sai son- Kueche 05/1994
-- Vermittelt von R Gagnaux

Anleitung:
(*) Fuer eine Cake- oder Terrinenformvon 1 | Inhalt

Formmt Klarsichtfolie auskl ei den. Vom Rhabarber di e zaehen Faeden
abzi ehen, die Stengel in kleine Wierfel schneiden. Zugedeckt bei
sehr kleiner Hitze weich garen. Mt dem Schwi ngbesen gl attruehren
und erkal ten | assen.

Die Hael fte der Erdbeeren im M xer puerieren und nach Belieben durch
ein Sieb streichen.

Die Eier trennen. Eigelb mit 3/4 vom Zucker und dem Vani |l | ezucker
schaum g ruehren. Ei weiss zu Schnee schl agen, restlichen Zucker
zurieseln I assen und weiterschl agen, bis die Masse gl aenzt. Den Rahm
steif schlagen. Alles sorgfaeltig verm schen und di e Masse hal bi eren.
Unter die eine Hael fte das Rhabarberpueree, unter die andere Hael fte
das Er dbeer enpueree zi ehen.

Die Parfaitmassen | agenwei se in die Formgeben und mt einer Gabel
krei sfoerm g m schen (marnorieren). Mt Folie bedecken und sechs
Stunden i m Ti ef kuehl er fest werden | assen.

Vor dem Servieren die restlichen Erdbeeren vierteln. Die Haelfte
davon puerieren, dann mt den Stueckchen m schen. Sauce auf Teller
verteilen. Das Parfait in Schei ben schnei den, auf der Sauce
anrichten und mt M nze garnieren.

Parfait schnei den

Stuerzen Sie das Parfait durchgefroren auf ein Schneidebrett und
schneiden Sie es in ca. 1.5 cmdicke Schei ben. Das koennen Sie mt
dem el ektri schen Messer oder mit ei nem warm gespuel ten grossen
Messer ohne Wellenschliff. Nach dem Anrichten darf das Parfait noch
ca. zehn M nuten chanbri eren.

(**) Wr halten ihmdie Stange: Das Wrt "Rhabarber” stamt vom

| at ei ni schen Ausdruck 'radi x barbarumi, was frende, ausl aendische
Wirzel bedeutet. Einst Heil pflanze in Tibet und China, wurde di eses
CGenmuese erstmals um 1750 herum i n Engl and angepfl anzt und wird
seither als Konpott, Konfituere oder Kuchenbel ag geschaetzt. In der
Schwei z |iegen di e Haupt anbaugebi ete am Genfer- und am Murt ensee.

Vor dem Kochen zieht nman die feste Haut der Rhabarberstengel ab. Die
Rhabar ber bl aetter sollten wegen i hres hohen Oxal saeuregehal ts ni cht



Marmor - Parfait

(Fortsetzung)

gegessen werden.



