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KirschblUten-Parfait mit Blitensirup Japanische Kirschbltte

Parfait wird oft auch ,Halbgefrorenes” genannt. Es ist eine Art von gefrosteter
Mousse, mit wunderbar cremiger Konsistenz und fantastischem Geschmack. Ein
Parfait muss, im Gegensatz zu Eiscreme, nicht wahrend des Gefriervorgangs
umgerihrt werden, trotzdem ist die Textur sehr cremig. Der hohe Anteil von Lezithin
im Eigelb und das Fett in der Sahne verhindern die Bildung von Eiskristallen. Somit
ist es einfach und schnell zubereitet, aber sehr ,edel“ im Geschmack und Aussehen.

Zutaten:

250 ml Sahne

50g Zucker

40 ml Kirsch-Likor

40 ml Blutensirup Japanische Kirschblite

3 Eigelbe

wenn verfligbar: 2-3 EL suf3 eingelegte abgetropfte Kirschbliten, klein
geschnitten;

alternativ: 20 ml Blutensirup Japanische Kirschblite

zur Dekoration: Blitenzucker Japanische Kirschblite

(mittlere Hitze, nicht zu heil3)

Zubereitung:

1.

2.

3.

4.

Kirschlikér und Blutensirup essloffelweise zugeben, hier die Kirschbliten
untermischen. Ein wenig abkihlen lassen. Die Sahne nicht ganz steif
schlagen, sie soll vom Schaumbesen noch flieRen. Die Sahne unterheben und
in kleine Férmchen oder in eine Kastenform gie3en. Dass Parfait sieht sehr
schon aus, wenn man es in Scheiben schneidet. Die Eigelbe mit dem Zucker
Uber einem Wasserbad hell und schaumig schlagen. Es werden sich keine
Eiskristalle bilden.

Am besten Uber Nacht in die Geriertruhe stellen, es muss NICHT umgeruhrt
werden,

Am né&chsten Tag stirzen, auf einem Teller anrichten, mit je 1 Teel6ffel Sirup
und Likor betrdufeln und mit einer Kirschblite garnieren.

Das Parfait mit Blitenzucker bestreuen.



Rezept:
http://wagashi-net.de
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