skite™

Zutaten fiir 6-8 Personen

Parfait

5 Eigelb

3 Eiweil3

60 g Zucker

1 Prise Salz

1 Packchen Vanillezucker
120 g gebrannte Mandeln
400 ml Sahne

4 EL Schmand

Gebrannte Mandeln

200 g ganze Mandeln
200 g Zucker

100 ml Wasser

1/2TL Zimt

1 Packchen Vanillezucker

Topfenknédel

200 g Magerquark

30 g weiche Butter

50 g Puderzucker

1 Eigelb

1 Vanilleschote (Mark davon)
1 Spritzer Zitronensaft

1Ei

1 Bio-Orange (Schale davon)
1 Bio-Zitrone (Schale davon)
100 g Weil3brotbrosel

100 g Haselnusskrokant

Beerenspiegel

500 g gefrorene gemischte
Beeren

100 g Puderzucker

Zubereitung

Parfait

Die Eier trennen. Die EiweiBe mit der Prise Salz steif schlagen. Nicht bengtigte EiweiBe anderweitig verwenden. Ein
Wasserbad vorbereiten. Bis es soweit ist, die Eigelbe mit dem Zucker und dem Vanillezucker schaumig aufschlagen. Die
Schiissel (am besten aus Metall) anschlieBend auf das Wasserbad setzen und solange weiterschlagen, bis die Masse hell
und cremig ist. Aber bitte aufpassen, es sollte nicht zu heif3 in der Schiissel werden, sonst stockt das Ei, und das sollte
natirlich nicht passieren. Sahne in einer sauberen Schiissel aufschlagen, Schmand hinzugeben und verriihren. Das
Sahne-Schmand-Gemisch zur Eiermasse geben. Zum Schluss das EiweiB vorsichtig unterheben. Gebrannte Mandeln
grob hacken und ebenfalls untermischen. Die Parfaitmasse in Formchen oder in eine Terrinenform fiillen, glatt streichen
und am besten iiber Nacht im Tiefkiihlschrank gefrieren lassen.

Gebrannte Mandeln

Wasser mit dem Zucker, dem Zimt und dem Vanillezucker in einem Topf aufkochen. Die Mandeln hineingeben und
solange riihren, bis das Wasser verkocht ist. Bevor der Zucker hart wird (und alles am Topf klebt), die Mandeln auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech geben, mit einer Gabel (Vorsicht heil3!) voneinander trennen und abkiihlen lassen.

Topfenknddel

Magerquark in ein Haarsieb geben und abtropfen lassen. Butter mit Puderzucker, Eigelb, Vanillemark und Zitronensaft
schaumig aufschlagen. Ei verquirlen und mit der Orangen- und Zitronenschale zur iibrigen Masse geben und unterriih-
ren. Nach und nach den abgetropften Quark hinzugeben. Zum Schluss die Brosel unterheben und den Teig zugedeckt fiir
1 Stunde in den Kiihlschrank stellen. Aus dem Teig Knddel formen und im heiBen, aber nicht mehr kochendem leicht
gesiiBtem Wasser ca. 15 Minuten ziehen lassen. Die Knddel sind fertig, wenn sie oben schwimmen. Knodel aus dem
Wasser nehmen, abtropfen lassen und im Haselnusskrokant walzen.

Beerenspiegel
Gemischte Beeren auftauen lassen und mit dem Puderzucker verriihren. Mithilfe eines Stabmixers die Friichte piirieren

und durch ein Sieb streichen.

Jetzt nur noch alles anrichten und genie@3en!
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