LE MENU

SO KOCHT DIE SCHWEIZ

VANILLE-SAFRAN-PARFAIT MIT ERDBEEREN

/  Rahm. Aus bester
/ Schweizer Milch.

GARANTIE Umweltgerecht produzierte Lebensmittel

ZUTATEN

Zubereitung: ca. 30 Minuten
Gefrieren: ca. 4 Stunden

Flir 4 Personen
4 Glaser von je 2,5 dl Inhalt

Parfait:

2 Eiweiss

1 Prise Salz

2 Briefchen Safran

5 EL Zucker

1 TL Vanillezucker

2 Eigelb

> Zitrone, abgeriebene Schale und 1 TL Saft
1,5 dl Rahm, steif geschlagen

12-16 kleine Erdbeeren, gerlstet, geviertelt
Puderzucker zum Bestreuen

ZUBEREITUNG

1 Parfait: Eiweiss mit Salz und Safran steif schlagen. Zucker und Vanillezucker beifligen, weiterschlagen, bis die
Masse glanzt. Eigelb, Zitronenschale und -saft nur kurz darunterrihren. Rahm sorgfaltig darunterziehen. Masse in
die Glaser fullen. Zugedeckt im Tiefkihler 4 Stunden oder Uber Nacht gefrieren.

2 Kurz vor dem Servieren Parfaits mit Erdbeeren garnieren, mit Puderzucker bestreuen.
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