Mohn - Parfait

Kategorien:  Eis, Parfait
Zutaten fur: 1 Rezept

125 G anm Mhn
1 Vani | | eschot e(n)
4 Ei (er) davon das Eigelb
120 G anm Zucker
100 m Mlch
1 Essl. Honig
400 m  Rahm
1 Tort enboden (Bi skuit boden)
Fir di e Dekorati on:
30 Gramm Mandel n, gehobelt und ger 6st et
250 m  Rahm
30 G anm Zucker
1 Essl . Kirschwasser
Et was Kakaopul ver
12 Ki rschen (Konpott - Sauer ki rschen)

Anleitung:
Fir eine Kranzformvon 1.25 Liter Inhalt.

Den Mohn sehr fein mahlen und zusamren nit dem Vanil |l estengel in der
Mlch etwa 8 bis 10 M nuten wei chkochen. Den Vanil | est engel
herausnehnmen und das Mark abstreifen. Den Mhn-Vanill e-Brei

auskihl en | assen. Die Eigelb und den Zucker crem g rihren. Die MIch
mt dem Honi g auf kochen und nach und nach unter die Ei gel bmasse
ruhren. Die Crene unter standi gem Rihren erhitzen. Vorsicht: die
Crenme darf nicht kochen! Sie ist dann genigend erhitzt, d.h. 'zur
Rose abgezogen', wenn sie auf dem Kochl 6ffel |eicht angedickt |iegen
bl ei bt oder sich bei m daraufbl asen Kringel zeigen, die an die Form
ei ner Rose erinnern. Abkihlen | assen, den Mhnbrei darunterziehen
und i m Kihl schrank véllig erkalten |assen. Den Rahm steifschl agen
und mt dem Kochl 6ffel unter die Mhncrenme ziehen. In die Form
fallen und i mTi efkithl er m ndesten 3 bis 4 Stunden gefrieren | assen.
Das Parfait auf den Biskuitboden sturzen und ei nen eventuell

Ubri gst ehenden Rand und den inneren Teil des Biskuits abschnei den.

Di e gehobelten Mandel n an den Rand des Parfaits dricken. Den Rahm
mt dem Zucker steifschlagen und mt dem Kirschwasser aronati sieren.
Mt dem Spritzsack 10 bis 12 Rosetten aufspritzen, jede Rosette mt
et was Kakaopul ver bestreuen und mit einer Sauerkirsche garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 M nuten



