Wallnuss - Parfait

Kategorien:  Dessert, Parfait, Eis
Zutaten fur: 4 Portionen

PARFAI T
3 Essl . Zucker
100 Gramm Wl | nuesse, gehackt
2 Ei gel be
1 Ausgekr at zt e Sanen ei ner
Vani | | eschotte
5 Essl . Zucker
250 mM  Rahm
2 Ei wei sse
1 Essl . Zucker fuer die Ei weisse
SAUCE
150 Gramm Zucker
50 Gramm Wl | nuesse, gehackt
100 mM  Rahm
Anleitung:

Parfait Die 3 Essl offel Zucker in einer Pfanne karanelisieren, vom
Feuer Nehmen und di e gehackten Nuesse zugeben, auf klei nes Feuer
Stellen und etwas anfaerben | assen ( aufpassen !!), auf einemmt
Backpapi er bel egten Bl ech ausgi essen und abkuehl en | assen. Ei gel be
mt dem Zucker schaum g schlagen, bis die M schung weisslich Wrd.
Vani |l | e zugeben, durchm schen. Rahm steifschl agen, vorsichtig
unterzi ehen. Ei wei sse steif schlagen, Zucker zugeben, noch etwas
schl agen. Sehr vorsichtig unterziehen. Wll nusskaranmel vorsichtig
unterzi ehen (etwas schwi erige Operation !). In einer geeigneten Form
einfuel l en und sofort tieffrieren. Sauce Zucker in einer Pfanne

kar anmel i si eren, vom Feuer nehmen und di e Gehackten Nuesse zugeben
auf Kkl ei nes Feuer stellen und etwas Faerben | assen (aufpassen !!).
Vom Feuer nehnen und SOFORT Rahm zugeben; auf kl ei nem Feuer koechel n
| assen, bis der Karanel sich Aufgel oest hat. Beachten: die Sauce
kann 5 bis 6 Tage i m Kuehl schrank auf bewahrt Werden

Vor dem Servi eren i m Wasser bad auf waernmen. >> Servieren << Die
| auwar me Sauce auf die Teller bringen, Parfait darauf stellen
Sof ort servieren



