Giotto Parfait mit

Punschkirschen.

Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Doris Kuter

Zutaten:

500gr Schlagsahne

5 Eigelb

100gr Puderzucker

1/2 Tl Vanilleextrakt
4 Stangen Giotto

50gr Raspelschokolade
1 groBBes Glas Kirschen
100ml Rotwein

1 El Speisestarke.

Zubereitung:
500gr Sahne mit dem Ballonbesen bei Geschwindigkeitsstufe 6
steif schlagen. Kihl stellen.

Eigelbe mit 3 El Wasser und Puderzucker bei max.
Geschwindigkeit 1 min bei 40°C, 1 min bei 60°C, dann 2 min bei
80°C schaumig schlagen. Die Temparatur auf 0 stellen und die
Masse weitere 5 min schlagen, bis sie nur noch lauwarm ist.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=2317
https://www.cookingchef-freun.de/?p=2317
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/giottoparfait.jpg

Vanilleextrakt zufugen und die gehackten Giotto und
Raspelschokolade ebenso. Dann die Sahne unterziehen.

Z.B. in eine kalt ausgespulte Silikonkastenform fullen (oder
ahnlichen Behalter mit Folie ausgelegt) und uUber Nacht mit
Folie bedeckt in den Tiefkuhler deponieren.

Die Kirschen abgiessen und halbieren. Den aufgefangenen Saft
mit Rotwein aufkochen lassen.

1E1 Speisestarke mit 3 El kaltem Kirschsaft glattruhren und
hinzugeben. Einmal aufkochen lassen und dann die Kirschen
dazugeben. Leicht andicken 1lassen und mit dem Parfait
anrichten.



