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Weisses Zimtparfait

Kostproben

von

Vreni Giger

2 grosse Eier (125 Gramm) 100 ml Wasser
2 Eigelb (50 Gramm) 300 ml Rahm (süsse Sahne)

ffda 4 Zimtstängel nach Geschmack etwas Pflaumen-
150 g Roh-Rohrzucker schnaps (Pflümli)

Das weisse Zimtparfait gehört zum Rezept «Apfel-Igel auf Zimtsablés» (GN 11/2008), lässt

sich aber natürlich auch alleine oder zu anderen Desserts servieren.

Wasser, Zucker und Zimtstängel miteinander aufkochen und etwa 30 Minu-
ten ziehen bis leicht köcheln lassen. Die Flüssigkeit sollte
etwas reduzieren.

Nun das Ganze in eine Schüssel passieren, Eier und Eigelbe

zugeben und mit dem Mixer so lange rühren, bis eine cremi-

ge Masse entsteht. Den Rahm steif schlagen und unterheben, i>

eventuell noch etwas Zimtpulver zugeben und nach Belieben

mit Pflümli abschmecken.
Die Masse abfüllen und einfrieren.

Für das Rezept «Apfel-Igel» die frisch gebackenen Apfel-Igel (sie sollten noch

warm sein) auf einen Teller geben. Das weisse Zimtparfait in Schei-

ben schneiden, zum Igel legen und sofort servieren.

Vreni Gigers Tipp: Das Zimtparfait passt auch sehr gut zu anderen
winterlichen Desserts, z.B. zu Rotweinbirnen, in Rotwein einge-

legten getrockneten Pflaumen oder zu frischen Feigen.
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