M ascar pone - Eisparfait

Kategorien:  Eis, Parfait
Zutaten fur: 1 Rezept

500 Granm Mascar pone
2 Vani | | eschot e(n)
200 Gramm Zucker
100 m  \Wasser
150 Gramm Schokol ade, zartbittere, hauchdlnne
Schokol adet af el chen
4 Ei (er), davon das Eiwei 3
500 Gramm Hi nbeeren
1 Zitrone(n), davon den Saft
4 Essl . Zucker

Ei ni ge Schokobl att chen, hauchdinne Schokol adet af el chen

Anleitung:

Ei ne Cake- oder Terinnenformvon ca. 1 Liter Inhalt mt

Kl arsichtfolie ausl egen. Am besten geht dies, wenn man die Seite,

di e nach auBen zu liegen komt, mt etwas Wasser benetzt.Den

Mascar pone in eine Schiussel geben. Die Vanillesténgel der Lange nach
auf schnei den, di e Sanen herauskratzen und zum Mascar pone geben.

G attruhren. D e ausgekratzten Vanillesténgel mt dem Zucker und dem
Wasser in ein Pfannchen geben und knapp zur Hal fte ei nkochen | assen.
I nzwi schen di e Schokol ade grob hacken. Die Eiwei 3 hal bsteif schl agen.
Dann nach und nach den hei Ben Zuckersirup dazuschl agen. Di e Masse

m ndestens 4 M nuten weiterschl agen. Dann unter den Mascar pone

zi ehen. Zul etzt di e Schokol ade unterheben. Die Parfaitnasse in die
vorbereitete Formfullen und wahrend ca. 4 Stunden, besser aber

| &nger, gefrieren | assen.Zum Servi eren aus der Form stirzen, die
Klarsichtfolie entfernen und das Parfait auf einer Platte anrichten
und mt einigen Schokol adet &f el chen garni eren. M ndestens 30 M nuten
antauen | assen, bevor man das Parfait anschnei det.

Zubereitungszeit: ca. 30 M nuten



