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Sakura Parfait

-

Kirschbliiten Parfait

Parfait ist ein Dessert aus Frankreich, oft wird es auch Halbgefrorenes” genannt. Es
ist gine Art von Mousse, mit cremiger i und

i i meinte mal, es sei Luxus, was wir
manchmal essen, ich finde, dieses Parfait gehort wirklich in diese Kategorie). @

Ein Parfait muss, im Gegensatz zu Eiscreme, nicht wahrend des Gefriervorgangs
umgertihrt werden, trotzdem ist die Textur sehr cremig. Der hohe Anteil von Lezithin im
Eigelk und das Fett in der Sahne i die Bildung von Ei:

Somit ist es einfach und schnell zubereitet, aber sehr ,edel” im Geschmack und
Aussehen. lch war wirklich erstaunt, wie einfach es war, ich wollte schon immer
wissen, wie man ein Parfait herstellt, nachdem ich es in paar guten Restaurants.
gegessen habe.

Dieses Grundrezept ist aus einem meiner japanischen Kochblcher(dort ist es eine
‘\anille \ariante), aber das Dessert kemmt urspringlich aus Frankreich. In Japan wird
oft eine amerikanische \ersion serviert, eine Art Schichtdessert, aus Sahne, Sirup,
Creme, Friichten usw, und als Krénung manchmal ein ganzer Karamell Purin, das ist
dann ein wenig, nun ja, Gberrieben. ..

Ich habe 3 det: s ei
Kirschbliten-Sirup{der bei der Herstellung von sifen Kirschbliten automatisch
entsteht) und Kirschbliten Likér. Den Likér habe ich letztes Jahr angesetzt, dieses
Jahr méachte ich es unbedingt wieder machen, nur bliht bei mir die richtige*
‘Sakura-Serte immer noch nicht. Andere Kirscharten sind schon am verblihen, die
geflilten haben sich aber noch nicht gedfinet.

Das Sirup und auch mein Likér wurden mit Zitrenensaure hergestelit, somit hat das
[Parfait eine angenehme sii-sduerliche und fruchtige Note.

Wenn man Lust auf diese Rezept bekommt aber keinen Kirschbllten Sirup hat: bei der
Deutschen Blitensekt Manufaktur gibt s viele Sorten von Blitensirup(bic), auch die

Das ist ein Onbine-Shop, den ich schon seit Bnger
kenne, leider habe ich bis jetzt noch nicht daran gedacht, ihn hier mal vorzustelien,
Im Sorti gibt es viele 1 irup ist auch sehr

késtlichl), aulterdem Bliten-Sekt und Bliten-Salz und Zucker|die Bider sind von der
Blitensekt Manufaktur, vielen Dank fir die Genehmigung)

Was den Likor anbetrifft, eventuell den (gekauften) Sirup mit ¢in wenig zusatzlichem
Zucker und klarem Alkohol mischen und dann hinzufigen

Ich habe auch die singelegten Kirschbliten verwendet. Ganz ehrlich, da ich sie nicht
geschnitten habe, waren sie ein wenig zu groli, s ist besser sie klein zu schnaiden,
Waenn man keine sifen Bliten hat, einfach mit zusétziichem Sirup ersetzen

Das Kirschbliten Parfait ist ein tolles Dessent an heien Tagen, es kann in vielen
anderen i g werden. Als A wines
Menis ist o5 auf jeden Fall ein geschmackliches und optisches Erlebnis.

Das Rezept

250 ml Sahne

50g Zucker

40 mi Kirschbliten Likér

40 ml Kirschbdiiten Sirup

3 Eigelbe

2-3 EL =0R eingelegte Kirschbllten, abgetropft

Zuerst die Kirschbliten abtropfen lassen, Sirup auffangen und mitverwenden. Die
Bliiten klein schneiden.

Die Eigelbs mit dem Zucker dber einem Wasserbad hell und schaumig
schiagen{mittlere Hitze, nicht zu heill).

Das Kirschblitenlikér und das Sirup essléfelveise zugeben, hier auch die
Kirschblliten untermischen, ein wenig abkihlen lassen.

Die Sahne nicht ganz steif schiagen, sie soll vem Schaumbesen noch fliefen.
Die Sahne unterheben und in kleine Fmmchen oder in eine Kastenform giellen.
Dass Parfait sieht sehr schén aus, wenn man es in Scheiben schneidet.

Am besten dber Nacht in die Geriertruhe stellen, es muss NICHT umgerihrt werden,
o3 warden sich keine Eiskristalle bilden,

Am néchsten Tag stirzen, auf einem Teller anrchten, mit je 1 Teelsffel Sirup und Likér
betraufeln und mit einer Ki i




