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Rezept
Passionsfruchtparfait
Ein Rezept von Passionsfruchtparfait, am 23.04.2024
Zutaten
1 Vanilleschote 3 Eigelb (GroRel)
50g Zucker 2 Passionsfriichte
4 EL Baiserkrimel (etwa haselnussgroR, eventuell 200g Sahne

h et h Driiberst g . .
noch etwas mehr zum Driiberstreuen) 400 ml kraftiger Rotwein (z. B. Cabernet Sauvignon)

50-75 g Zucker 1 Bio-Orange
1 Stiick frischer Ingwer (etwa 1 cm) 1/2 Zimtstange
1 Sternanis 1-2 TL Speisestarke (falls notig)

4 Timbalférmchen (je etwa 100 ml
Fassungsvermogen)

Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min

Zubereitung

Fir das Parfait die Vanilleschote der Lange nach aufschneiden, das Mark mit dem Messer herauskratzen und mit Eigelben
und Zucker in eine grofRe Metallschissel geben. Mit dem Schneebesen iber dem heilRen Wasserbad aufschlagen - auch
von Hand dauert dies selten langer als 4 Minuten, die Masse wird zuerst schaumig, dann cremig. Die Schissel in eiskaltes
Wasser setzen und so lange weiterschlagen, bis die Eiercreme kalt ist. Passsionsfriichte halbieren, Mark und Kerne
herausloffeln, mit Baiserkriimeln unter die Creme riihren. Die Sahne steif schlagen. Davon erst ein Drittel, schlieflich den
Rest vorsichtig unter die Creme heben, sie soll schon luftig bleiben. In die Timbalférmchen fiillen und mindestens 4
Stunden tiefkiihlen.

Inzwischen fiir die Reduktion Wein und Zucker in einem Topf aufkochen. Orange heil waschen, mit dem Sparschaler 2-3
Streifen Schale abschalen, zum Wein geben. Orange auspressen, Saft durch ein Sieb dazugielRen. Ingwer schélen, in
Scheiben schneiden und mit Zimt und Anis auch dazugeben. Alles bei kleiner bis mittlerer Hitze in 20-30 Minuten
mindestens um die Halfte einkochen. Ist die Reduktion noch zu fliissig, 2-3 EL kaltes Wasser mit der Starke glatt riihren,
bevor man das dann wieder in die kochelnde (!) Reduktion riihrt. (Die Reduktion dickt beim Abklhlen noch mal etwas
ein, deshalb ist ein wenig Fingerspitzengefiihl gefragt.) Vom Herd nehmen und abkihlen lassen. Perfekt ist die
Konsistenz, wenn die Reduktion wie diinnflissiger Honig vom Loffel flieRt.

Foérmchen vor dem Servieren einige Sekunden in heiftes Wasser tauchen, dann mit einem Messer am Rand entlangfahren
und das Parfait l6sen, bevor man es auf Teller stiirzt. Noch ein paar Minuten antauen lassen - nur so entfaltet es seine
volle Cremigkeit - und mit der Reduktion betrdufeln. Wer mag, streut dann noch ein paar Baiserkriimel dariiber. Das
Parfait halt sich Gbrigens problemlos einige Tage im Gefrierfach, ist also gut auf Vorrat zuzubereiten.
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