Mohn - Parfait mit Himbeer sauce

Kategorien:  Dessert, Eis, Mohn, Parfait
Zutaten fur:  8-10 Portionen

FUR DAS MOHNPARFAI T

120 Gramm Mbhn

1 Vani |l | eschote
1/ 2 Ltr. Mlch

4 Ei dotter
120 Gramm Zucker

1 Essl . Bi enenhonig
400 m Cbers

FUR DI E H MBEERSAUCE

1/2 kg Frische Hi nbeeren
20 m  Hi nmbeer gei st
1 Essl. Honig

ZUM GARNI EREN

Fri sche H nbeeren

Anleitung:

Mohn sehr fein nmahlen, nmt der Vanilleschote in # der MIch ca. 8-10
M nut en wei chkochen. Vanill eschote herausnehnen, Mark auskratzen und
wi eder zur Mhn-M | chnmasse geben. Eidotter und Zucker cremg
verrihren. Die restliche MIch mt dem Honi g auf kochen, nach und
nach auf Wasserbad unter die Eidottermasse rihren und aufschl agen,
bis sich eine crem ge Konsistenz ergibt (bis zur "Rose" aufschl agen).
Auf Li ppent enper at ur abkihl en | assen, Mhnbrei darunterrihren und
geschl agenes oers unterheben. In Portionsformen fullen und i m

Ti ef kiihl er m ndesten 3 - 4 Stunden durchfrieren |assen. Kurz vor dem
Anrichten die Fornmen fir 1 bis 2 Sekunden in hei Res Wasser tauchen
und auf Teller stiurzen. Fur die H nbeersauce H nbeeren mt dem Honig
und dem Hi nbeergei st m xen und durch ein feines Sieb passieren.

Mohnparfait mt der Hi nbeersauce auf Tellern anrichten, und mt
frischen H nbeeren garnieren.

Cet rank: Wi Bburgunder Ri ede (beral bi ng 2002, Wi ngarnt er ei
Ai chi nger, trockener Wi Rwein



