Red - Orange - Parfait

Kategorien:  Eis, Parfait
Zutaten fur: 1 Rezept

3 Apf el si ne(n)
3 Essl . Zucker
3 Ei (er), davon das Eigelb
500 m  Schl agsahne
30 m  Orangenli kér (Red Orange)
1 Essl . Puder zucker

Anleitung:

Di e Apfel sinen auspressen und mt dem Zucker zehn bis 15 M nuten zu
ei nem Si rup kochen. Leicht abkihlen I assen.Die Eigelb mt dem

Puder zucker zu einer hellen Crene schlagen. Die Sahne steif schl agen.
Den abgekuhlten Orangensirup mt dem Li kér - am besten "Red O ange"
von Bols - langsam unter das Eigelb heben und vorsichtig mt

ei nander verridhren. Di e Eigel b-Oangennasse unter di e Sahne heben.
Eventuel I nmehr Likor unter die Masse heben und so die Farbe und den
Geschmack justieren. Wenn man Lust hat, kann man einen Teil des

Li kors nur vorsichtig unterziehen, ohne ihn nmt der Masse zu

ver nengen - so entstehen feine rote Striche iméEis.

Die Parfait-Masse 5 Stunden kalt stellen, wenn sie |anger friert,

ei ne Stunde vor dem Servi eren aus der TK-Truhe nehnen oder zwei
Stunden vorher in den Kihl schrank stellen."Red Orange" eignet sich
besonders gut, weil er dem Parfait einen |eicht herben Geschmack

gi bt und er aufRerdem ei ne schone Farbe verleiht. Es kann aber auch
anderer O angenlikor verwendet werden.Da das Parfait nicht sehr sif3
ist - vor allemdann nicht, wenn man den leicht bitteren "Red
Orange" verwendet, passt es gut zu sifRBen Frichten oder flanbierten
Bananen.

Zubereitungszeit: ca. 20 M nuten



