Zimtparfait

Zimtparfait

(4 Portionen)

Alles selbst gemacht, auch der Blutorangensaft
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Zimtparfait

Zutaten flr vier Portionen:

Parfait:
e 2 Stick Eier
e 1 Teeloffel Zimt

e 3 Essloffel Honig

o Yyl Obers

Sauce:

e 400 ml (Blut-) Orangensatft selbst
gepresst

(ca. 0,8 kg oder min 4 Stk.
Blutorangen)

e 7 dag Kristallzucker

e 4 Essloffel Speisestarke

e 8 Essloffel kaltes Wasser

Verwendete Geréate:
— Kiuchenmaschine, oder Ruhrwerk
— Herd
— Evtl. Frischhaltefolie

Vorbereitungen:
+ Die Zutaten abwiegen
+ Die Blutorangen auspressen.

+ Das Schlagobers schlagen
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Zimtparfait

Zubereiten:

Parfait:

*

*

*

*

Sauce:

*

*

Eier, Zimt und Honig schaumig ruhren

Schlagobers unterheben

In die Form fillen und in den Gefrierschrank
stellen.

(Wenn die Form nicht konisch verlauft. Mit Wasser
kurz auswaschen, anschliel3end Frischhaltefolie
einlegen und bis tber den Rand ziehen. Dann
bekommt man das gefrorene Parfait leichter
heraus.)

Wenn es die gewlnschte Festigkeit erreicht hat (meist Uber Nacht) aus der
Form nehmen und portionieren.

Blutorangensaft mit Zucker aufkochen

Die Starke mit dem Wasser
vermischen

Starkewasser in den Saft rithren und
kurz aufkochen lassen.

Etwas Uberkihlen lassen. Ist es zu
kalt kurz anwarmen.

Zum Parfait auf das Teller geben.

Guten Appetit
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