Pflaumen - Parfait - mit Dorrpfl.

Kategorien:  Slssspeise, Eis, Parfait, Pflaume
Zutaten fur: 1 Kastenform

200 Gramm  Dorrpfl aunmen
50 m Roter Portwein
20 m  Cognac
100 G anm Zucker
4 Essl . Espresso-Kaffee
4 Eigel b
1 Ei
1 Vani | | eschote; das Mark
400 Gramm Geschl agene Sahne

Anleitung:

1. Die Dorrpflaumen in Streifen schneiden. Den Portwein in einem
kl ei nen Topf einmal aufkochen, die Pflaunenstreifen nmt dem Cognac
hi nei ngeben und darin 30 M nuten zi ehen | assen.

2. Den Zucker mt dem Espresso unter Rihren aufkochen, bis sich der
Zucker aufl dst, abkihlen | assen.

3. Eigelb, Ei und Vanillemark schaum g schl agen, di e Kaffeen schung
hi nei nridhren und zu ei ner di ckschaum gen Masse weiterschlagen. Die
Dorr pf | aumren dazugeben und mit der geschl agenen Sahne unterheben.

4. Die Masse in eine mt Kl arsichtfolie ausgel egte Terrinenform
fallen, mt Kl arsichtfolie bedecken und i m Ti ef kiihl fach 1 Tag
gefrieren | assen.

5. I n Schei ben schnei den und auf Tellern anrichten. Dazu passen eine
Punschsauce oder marinierte O angenspalten sehr gut.



