LE MENU

SO KOCHT DIE SCHWEIZ

GRAND MARNIER PARFAIT GLACE

"“\

Rahm. Aus bester ¥ SUISS
Schweizer Milch. [ GARANTIE  Kurzer Transportweg - mehr Frische

ZUTATEN

Fiir 6 Souffléférmchen von 1,5 dl Inhalt

Backpapier und Blroklammern flr
Féormchenmanschetten

Vorbereitung
Eier verquirlen.
Rahm schlagen.

4 Eier

175 g Zucker

1dl Orangenlikér (Grand Marnier) oder Orangensaft
3,6 dl Vollrahm

Zum Bestduben:
2 EL Kakaopulver

ZUBEREITUNG

1 Flr die Manschetten aus doppelt gefaltetem Backpapier Streifen zuschneiden. Um die Formchen wickeln und mit
Blroklammern fixieren, sodass die Masse ca.1 cm Uber den Formchenrand eingefillt werden kann.

2 Eier und Zucker in einer Chromstahlschiissel im warmen Wasserbad mit dem Mixer oder Schwingbesen schlagen,
bis ein fester Schaum entstanden ist. Achtung: Das Wasserbad darf nicht kochen, die Masse soll warm (60 °C), aber
nicht heiss werden.

3 Auf Eiswasser oder im kalten Wasserbad mit dem Schwingbesen kalt schlagen.

4 Likdr oder Orangensaft mit dem Schwingbesen darunter riihren. Rahm in 2 Portionen mit dem Schwingbesen
sorgféltig darunter ziehen.

5 In die Férmchen flllen. Im Tiefkdhler 6-7 Stunden gefrieren lassen.

6 Formchen 20 Minuten vor dem Servieren aus dem Tiefkiihler nehmen. Manschetten entfernen. Parfaits mit
Kakaopulver bestauben.

www.lemenu.ch


www.lemenu.ch

