Pfefferminz - After Eight - Parfait mit Weichselragout

Kategorien:  Eis, Parfait
Zutaten fur: 1 Rezept

8 Sticke Konfekt (After Eight)

2 Ei (er), davon das Eigelb
30 G anm Puder zucker

1 Ei (er), davon das Eiwei 3
250 m  Sahne

20 m  Li kor (Pfefferm nzlikoér)
250 Gramm Kirschen (Wi chsel n)
250 m  Wein, rot

2 Essl . Zucker

20 m  Li kor (Kirschlikor)

St ar kenehl

Butter fur die Fornthen

Anleitung:

Die After Eight-Blatter vorsichtig schnel zen. Eidotter und Zucker in
ei nem Schneekessel Uber Wasserdanpf crem g aufschl agen, danach auf
Eis kalt schlagen. Die geschnol zenen After Eight-Blatter und den
Pfefferm nzlikér vorsichtig unterridhren. Ei klar zu hal bstei fem
Schnee schl agen. Sahne und Ei schnee in die Eidotternasse einrihren
Fornchen (oder auch Kaffeetassen) mt etwas zerlassener Butter
auspi nsel n. Masse einfillen und fiar mndestens 3-4 Stunden in den
Ti ef kuhl er stellen. Fur das Wichsel ragout Rotwein mit Zucker

auf kochen, mt etwas Starkenehl binden und mt Kirschlikor
abschmecken. Fl Gssigkeit Uber die entsteinten Wichseln giellen
auskihl en | assen. Die gut durchgefrorenen Formen vor dem Servieren
weni ge Sekunden in hei Bes Wasser stellen, Parfait stirzen. Mt

Wei chsel ragout und After Eight-Blattern garnieren

Zubereitungszeit: ca. 40 M nuten



