Torrone - Parfait

Kategorien:  Parfait, Eis, Kiiche, Dessert, Land
Zutaten fur: 1 Rezept

KOSTLI CHE Sl ZI LI ANl SCHE DESSERT- SPEZI ALI TAT

100 G amm Geschéal te Mandeln
50 Gramm Pistazien (L)
3 Essl . Puder zucker
80 Gramm Kandi erte Kirschen (L)
50 Gramm Zartbitterschokol ade (L)
200 G anm Zucker
4 Eigel b
2 Ei er
1/2 Vani | | eschote, das Mark davon (L)
4 Ei wei B (L)
2 Essl. Guten Honig
500 m  Frische Sahne

Anleitung:

Mandel n und Pi stazien grob hacken und in eine Pfanne geben. Mt dem
Puder zucker best auben und hell karanellisieren, auf einem Teller
auskihl en | assen.

Di e Kirschen und di e Schokol ade kl ein schneiden. In einemKkleinen
Topf 180 g Zucker mt 50 m Wasser ei nmal aufkochen |assen, Eier,
Ei gel b und Vanill emark schaum g schl agen. Den noch hei Ben
Zuckersirup unter Rihren dazugi efen und sol ange weiterschl agen, bis
ei ne di ckschaum ge, kalte Masse entstanden ist.

Eiwei 3 mt restlichem Zucker und Honig zu einemfesten, crem gen
Schnee schl agen. Sahne steif schlagen, mt dem Ei schnee m schen und
ein Drittel davon unter die Schaunmasse rihren. Den Rest zusammen
mt Mandel n, Pistazien, Kirschen und Schokol ade unter heben.

Masse in eine mt Kl arsichtfolie ausgel egte Kastenform (1 Y Liter
Inhalt) fdllen und glatt streichen. Einen entsprechend breiten
Strei fen Backpapi er auf die Crenme | egen. Die Formin das

Ti ef kuhl geréat stellen und di e Schaunmasse vol | konmen durchfrieren
| assen.

Die Formetwa 30 M nuten vor dem Servi eren aus dem Ti ef kuihl ger at
nehmen und das Parfait im Kiohl schrank tenperieren. Erst jetzt das
Parfait in Schei ben schnei den und auf gut gekihlten Tellern
anrichten.



