PARFAIT A\
HASELNUSSANANTEL .
Milch-
Schnitte

Zubereitungszeit:

ca. 20 Min

Kuhlung:

.............. R — ZUBEREITUNG
ca. 4 Std
ZUTATEN Fur das Parfait Sahne in ein hohes Gefal3 geben und mit den Schneebesen des
Handrilhrgerates steif schlagen. Anschliefend Eier und Zucker in einer Schiissel
fiir 5 Portionen mit den Schneebesen des Handriihrgerdtes Giber einem Wasserbad cremig
aufschlagen. Milch-Schnitte” in Wiirfel schneiden und mit der Sahne unter die
Eimasse heben.
2 Stiick Milch-Schnitte” 2

Kastenform mit Frischhaltefolie auskleiden und Parfait-Masse hineingeben.
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8 i;t :::g:gzz:l;ﬁnﬁture In der Zwischenzeit Heidelbeeren waschen und trocken tupfen. Konfitiire in
O S0 Hesel e e einer Schissel glattriihren und Heidelbeeren darin marinieren.
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Utensilien: Hohes Gefal3, Schiisseln,

Herd, Topf, Handriihrgerit (Schnee- Parfait aus der Form stiirzen und Frischhaltefolie abziehen. AnschlieBend Parfait

besen), Schneidebrett, Messer, in Krokant walzen und mit marinierten Heidelbeeren verzieren.

Kastenform (16 x 8 x 5 cm), Frisch- Tipp: Kastenform mit etwas kalter Margarine einstreichen, dann rutscht die Frischhaltefolie
haltefolie, Gefrierschrank nicht.

Portionen: 5

Pro Portion: 85 g

Pro Portion: 235 kcal



