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Rezept
Ziegenkaseparfait mit Cassisfriichten

Ein Rezept von Ziegenkaseparfait mit Cassisfriichten, am 17.04.2024

Zutaten
2 Feigen 2 kleine, feste Birnen
1 kleiner Rosmarin 50 g SUR- oder Sauerkirschen (aus dem Glas)
Zweig 1-2 EL Vanillezucker (oder mehr nach Geschmack)

1/21 schwarzer Johannisbeersaft 4 Eigelb (L)
2EL Vanillezucker 2EL Honig

60-75g milder Ziegenfrischkdse 200g Sahne
75 g Cantuccini (italienische Mandelkekse) 4-6 Formchen oder kleine Tassen (je 100-120 ml)

Rezeptinfos

PortionsgroBe Zutaten fiir 4-6 Portionen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min

Zubereitung

Fir die Fruchte die Feigen diinn schalen. Birnen vierteln, entkernen und schalen. Rosmarin abbrausen und trocken
schitteln. Alles mit Kirschen, Vanillezucker und Johannisbeersaft in einem Topf aufkochen und bei geringer Hitze 10 Min.
sanft kocheln lassen. Vom Herd nehmen und abkiihlen lassen, dann ca. 12 Std. (am besten tiber Nacht) im Kihlschrank
durchziehen lassen.

Fur das Parfait Eigelbe, Vanillezucker und Honig in eine Metallschissel geben und mit dem Schneebesen iiber dem
heiflen Wasserbad in 3-5 Min. cremig aufschlagen. Dann die Schiissel in kaltes Wasser setzen und die Creme kalt
schlagen. Ziegenfrischkase unterriihren (60 g flir eine sehr milde Geschmacksnote, 75 g flir einen ausgepragteren
Geschmack).

Die Sahne steif schlagen und erst ein Drittel unter die Kdsemasse rithren, dann den Rest behutsam unterheben, die
Masse soll so luftig wie moglich bleiben. In die Férmchen oder Tassen flllen und ca. 12 Std. (am besten {iber Nacht) ins
Tiefkihlfach stellen.

Am nachsten Tag Cantuccini in einem Blitzhacker recht fein hacken und in eine Schissel geben. Nacheinander die
Formchen oder Tassen kurz in heilRes Wasser tauchen, mit einem Messer am Rand entlangfahren und die Parfaits
herauslosen. Jedes Parfait moglichst ziigig in den Keksbroseln walzen, auf einen Teller geben und bis zum Servieren
wieder ins Tiefkihlfach stellen.

Sud und Friichte durch ein Sieb gieen. Den Sud auffangen, zuriick in den Topf geben und bei mittlerer bis starker Hitze
um zwei Drittel einkochen. Die Parfaits auf den Tellern 5-10 Min. antauen lassen, dann mit den Cassisfriichten anrichten
und ein wenig von dem eingekochten Sud Uber die Friichte geben.
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