thermomix

NN

[ipp fur Heiligabend:

Karamell-
Parfait

G



Schwierigkeitsgrad / Arbeitszeit
— 20 Min.

= medium

Zutaten

Karamellsauce

250¢g Zucker/brauner Zucker
200g Sahne

1030 g Wasser

1TL Zitronensaft

30g Butter kalt, in einem
Stlck (6 x4 x1cm)

1EL Essig

@ Gesamtzeit Portionen

7/ Std. 10 Scheiben

Parfait und Fertigstellung

80g Erdnusse, gerostet,

gesalzen
500 g Sahne
5 Eigelb



Zubereitung —

Karamellsauce

1. Damitdie Karamell-Rezepte gelingen, sind die
Mengen und Beschreibungen der Zutaten exakt ein-
zuhalten. Nach dem Einwiegen der Zutaten in den
Mixtopf muss das Rezept ohne ZeitverzOgerung
durchgefuhrt werden.

2. Zucker,70 g Sahne, 30 g Wasser, Zitronensaft und
Butterin den Mixtopf geben, Spritzschutz auf den Mix-
topfdeckel setzen und Zucker karamellisieren &-.

3. Restliche130 g Sahne zugeben und ohne Messbe-
cher 2 Min./Stufe £ verrihren,dann ohne Messbecher
3 Min./Varoma/Stufe 2 einkochen, Karamellsauce
umfullen und abkuhlen [assen. In dieser Zeit mit dem
Rezept fortfahren.

4, 1000 g Wasser und Essig in den Mixtopf geben und
Vorspulen P. Mixtopf spulen.
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Zubereitung —

Parfait und Fertigstellung

5. EineKastenform (20 cm) mit Frischhaltefolie
auslegen.

6. 5o g Erdnusse in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 8
zerkleinern und umfullen.

7. Riihraufsatz einsetzen. Sahne in den Mixtopf
geben und ohne Zeiteinstellung/Stufe 3 bis zur
gewunschten Festigkeit steif schlagen. Ruhraufsatz
entfernen und geschlagene Sahne umfullen.

8. Eigelb und 100 g Karamellsauce in den Mixtopf
geben, 20 Sek./Stufe 4 aufschlagen und mit den zer-
kleinerten Erdnussen unter die geschlagene Sahne
heben. Mischung in die vorbereitete Form geben, die
ganzen Erdnusse auf der Oberflache verteilen und
Parfait 6 Stunden einfrieren.

9. Karamell-Parfait aus der Form |Oosen, in 10 Scheiben
schneiden, mit derrestlichen Sauce nach Bedarf be-
traufeln und sofort servieren.

Der Zitronensaft verhindert, dass das Karamell
kristallisiert oderanbrennt, ohne dabei den
Geschmack zu verandern.




