Misli - Halpgefrorenes mit ....

Kategorien:  Eis, Parfait
Zutaten fur: 10 Portionen

6 Eigel b
2 Ei er
150 Gramm Akazi enhoni g
1 Spur Sal z
500 m  Rahm
50 Gramm Knusper nuesl i
30 Gramm Haferfl akes
60 Gramm Sonnenbl unmenker ne
20 Gramm Hasel nuesse; genahl en
40 Gramm  Coi ntreau
800 Gramm Hi nbeeren
80 Gramm Akazi enhoni g
H nbeeren

Pf ef f er m nzbl aetter

Anleitung:

Fuer di e Hi nmeersauce: Hi nbeeren mt dem Honig zu ei nem Pueree kochen,
auf kel i nem Feuer etwas ei nkochen | assen, damt das Pueree

di ckfluessig wird. Fruchtnmasse durch ein Sieb streichen. Parfait:
Eigel b und Ei er zusamen mit Honig und Sal z i m hei ssen Wasserbad zu
ei ner dicken, crem gen Masse schl agen. Die Ei masse sollte m ndestens
15 M nuten geschl agen werden. Di e Schuessel al sdann in kaltes Wasser
stellen und die Crene kalt ruehren. Rahm steif schlagen, 1/3 davon
mt der Muieslim schung und dem Coi ntreau m schen. Di ese Masse
sorgfaeltig unter die Ei nmasse heben. Restlichen Rahm ebenfalls
darunter ziehen. Portionenfoernchen kalt ausspuel en und Masse
einfuellen. I mTiefkuehler fest werden [assen. Anrichten: Mt der

H nbeersauce auf die Teller einen Spiegel machen. Foernthen kurz in
hei sses Wasser tauchen. Rand mt dem Messer |oesen und Parfait auf
die vorbereiteten Teller stuerzen. Mt frischen H nbeeren und
Pfefferm nzbl aettern garni eren. Beachten: Das Miesli hal bgefrorene
sollte nicht |laenger als zwei Tage tiefgekuehlt werden, da sonst die
Knusprigkeit der Bestandteile verloren geht.



