Tee- Parfait 1

Kategorien:  Eis, Parfait
Zutaten fur: 1 Rezept

4 Ei (er), davon das Eigelb
4 Essl. Orangensaft

0,1 kg Zucker

1/2 Orange(n), nur abgeriebene Schal e
4 Essl . Grand- Marni er

300 m  Rahm

Kakaopul ver zum Bestreuen

Anleitung:

Die Eigelb in einer Schissel mt dem Handridhrgerat sol ange schl agen,
bis die Masse hell und dicklich ist.Den Orangensaft mt dem Zucker
und der abgeriebenen Schal e auf kochen. Ei nige M nuten auf klei nem
Feuer weiterkdcheln | assen. Dann den Sirup unter stetem Rihren mt
dem Handr Ghr ger at zur Ei crene geben und die Masse ca. 10 M nuten
wei t erschl agen, bis eine dicke Crene entstanden ist. Den G and

Mar ni er bei geben und nochmals 5 M nuten weiterschl agen. Den Rahm
steif schlagen und mt einem Spachtel sorgfaltig unter die Eicrene
heben. Die Souffléformmt einer Kartonmanschette ungeben und die
Masse einfillen. ImTiefkthl er wdhrend ca. 5 Stunden gefrieren

| assen. Das Soufflé glacé Grand Marnier etwa 20 M nuten vor dem
Servi eren herausnehnmen und i m Kihl schrank | ei cht antauen | assen. Vor
dem Servieren mt Kakaopul ver bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 45 M nuten



