Quitten - Parfait 1

Kategorien:  Eis, Parfait, Quitte, Keks
Zutaten fur: 1 Rezept

3 mttl. Quitten; oder 10 EL
Quittennmus aus dem d as
200 Gramm Butterkekse
100 Gramm Butter
1 Essl . Zucker
2 Ei er
2 Essl . Zucker
1/ 2 Zitrone: Schal e
2 Essl. Quittenschnaps; evt. x2;
Qder Grand Marni er oder
Coi ntreau
5 Scheiben Gelatine
4 Essl . Wasser
1/ 4 Ltr. Rahm (1)
1/8 Ltr. Rahm (I1)

Wal nussker ne

Anleitung:

Backof en auf 200 Grad vorheizen. Quitten waschen, eventuell fleckige
Stell en wegschneiden. In eine gefettete Auflaufformstellen. Sobald
der Backofen di e gewenschte Hitze erreicht hat, die Quitten

hi neinstellen. Ca. 15 - 20 M nuten braten. Sie nuessen auf

Fi ngerdruck gut nachgeben. Auskuehlen | assen. Auf einemBrett der
Laenge nach aufschneiden. Mt einem Suppenl oeffel das Fruchtfleisch
her ausheben. Stiel und Kerngehaeuse entfernen

Di e Butterkekse zwi schen zwei Kuechentuecher |egen und mt dem
Val | hol z fein zerdruecken. In eine Schuessel geben. D e zi nrerwarne
Butter und 1 EL Zucker dazunengen. Alles zu einem Teig verarbeiten.

Ei ne Kastenform mt Backpapi er auslegen. Die Haelfte des Butterteigs
hi nei ngeben. d attstreichen. I mTiefkuehler 1/2 Stunde erstarren
| assen.

Inzwi schen die Eier trennen. Das Ei weiss kaltstellen. Das Eigelb mt
2 EL Zucker verruehren. Das Quittennus mt einer Gabel fein
zerdruecken. Zum Ei gel b geben. Die Zitronenschal e und eventuell den
Schnaps oder Li koer dazugeben. Das Eiweiss ganz steif schlagen. Die
Cel atine i mkalten Wasser ei nwei chen. Den Rahm steif schlagen. Die 4
EL Wasser aufkochen. Die Cel ati ne ausdruecken, in das hei sse Wasser
geben, darin aufloesen. Zum Quittennus ruehren. Den Rahm und
schliesslich das Eiweiss darunterheben. In die Kastenformfuellen

@ attstreichen. Wederum 1/2 Stunde i m Ti ef kuehl er erstarren | assen
Die zweite Tei ghael fte daruebergeben, glattstreichen. ueber Nacht im
Ti ef kuehl er erstarren [ assen. Vor dem Servi eren stuerzen, das Papier
entfernen, das Parfait in ca. 1 cmdicke Schei ben schneiden. D e
zweite Rahmportion steif schlagen. Auf den Schei ben verteilen. D ese
mt Wl nusskernen dekorieren



