Zitronenmelisse - Parfait mit Pfirsichsauce

Kategorien:  Suessspeise, Kalt, Eis, Parfait
Zutaten fur: 6 Portionen

50 m  Wasser
75 Gramm Zucker
1 Zitrone; abgeriebene Schal e
Und Saft
4 Eigel b
150 m  Crene fraiche; Sauervollrahm
250 m  Rahm
5 Zwei ge Zitronennelisse

PFI RSI CHSAUCE

500 G amm Gel be Pfirsiche
1 Zitrone; Saft
100 m Wi sswein
75 Gramm Zucker

ZUM GARNI EREN

Zitronenmel i ssenbl aetter

Anleitung:

Wasser, Zucker, Schale und Zitronensaft zusamen auf kochen und ei ne
M nute | ebhaft kochen | assen.

Die Eigelb in eine Schuessel geben. Unter Ruehren den kochendhei ssen
Zi tronensud dazugi essen. Alles sol ange kraeftig schl agen, bis eine
hell e, dickliche Crenme entstanden ist.

Die Crene fraiche unterruehren. Den Rahm steifschlagen. Unter die
Crenme ziehen. Die Zitronenmnelissenblaetter von den Zwei gen zupfen
und in feinste Streifchen schneiden. Ebenfalls unter die Crene

zi ehen.

Ei ne beschichtete Cake- oder eine Terrinenformmt Klarsichtfolie
ausl egen; am besten geht dies, wenn man die Folie kurz unter kaltem
Wasser benetzt. Die Crene einfuellen. Mndestens 3 Stunden, besser
aber | aenger gefrieren | assen.

Fuer die Sauce die Pfirsiche kurz in kochendes Wasser tauchen, kalt
abschrecken, dann die Haut abziehen. Die Pfirsiche hal bieren, den
Stein entfernen und die Fruechte in Schnitze schneiden. Mt dem
Zitronensaft, dem Wi sswein und dem Zucker in eine Pfanne geben und
zugedeckt weich kochen. Im M xer oder mt dem Stabm xer puerieren.
Nach Bel i eben nachsuessen und auskuehl en | assen.

Zum Servieren das Parfait auf eine Platte stuerzen, die Folie

abzi ehen und die d ace in Schei ben schneiden. Auf Teller anrichten,
mt Pfirsichsauce ungi essen und mt Zitronennelissenblaettern

gar ni eren.

Tip: Wrd das Parfait |aengere Zeit imvoraus zubereitet, unbedingt
nach dem Stuerzen i m Kuehl schrank waehrend ca. 30 M nuten | eicht
ant auen | assen, damt sich die Aronen des Parfaits w eder voll
entwi ckel n koennen.



