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GU Rezepte
Rezept
Espressoparfait
Ein Rezept von Espressoparfait, am 10.04.2024
Zutaten
200 ml frisch gekochter, extra starker Espresso 125g Zucker
400g Sahne 3 Eigelbe (Grofie M)
2EL Kaffeelikor (nach Belieben)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 8 Kaffeeglaser (a ca. 100 ml Inhalt) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis
90 min | Pro Portion Ca. 240 kcal

Zubereitung

]. Kaffeegléaser kiihlstellen. Espresso mit Zucker in einen Topf geben, unter Riihren aufkochen und ca. 3 Min. kécheln
lassen, bis sich der Zucker gelost hat. Etwas abkiihlen lassen. 200 g Sahne erhitzen.

2. Eigelbe mit Espresso glatt riihren. Sahne unterriihren und tiber dem heilRen Wasserbad cremig aufschlagen. Schiissel in
ein eiskaltes Wasserbad stellen und kalt riihren. Danach noch 30 Min. im Kiihlschrank kihlen.

3. Ubrige Sahne nicht zu steif schlagen, Kaffeelikér nach Belieben unter die Sahne rithren. Sahne unter die kalte
Espressocreme heben, die Parfaitmasse in die gekihlten Glaser fiillen und 12 Std. im Tiefkiihlfach frieren lassen.
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