K okospar fait 688

Typ: Nachspeise Qudle: Wolfram Siebeck, Die Zeit rkckk

Bemerkungen: Die Herstellung von Parfaits ist nicht originelluBerdem ist sie so einfach, dass
ich mich wundere, wie selten in PrivathaushaltenRarfait auf den Tisch kommt.

Zutaten: Fir 6 Personen:

5 Eigelbe,

100 g Zucker,

1/2 L stRe Sahne,
6 EL Kokosflocken,
6 EL Kokosmilch,
2 TL Zitronensaft

Rezept: Der erste Schritt bei der Herstellung ist einfahist immer derselbe. Erst wenn
die Grundmasse aus Eigelb, Zucker und Sahne fsttigeginnen die Variationen.
Und die sind sehr zahlreich (statt Kokos sind atiafit, Schokolade, Karamell
und viele andere Sorten mdglich).

Die Qualitat von Sahne kann unterschiedlich seingilt ultrahocherhitzte Sahne,
die ziemlich scheuR3lich schmeckt und sich schischtagen lasst, dazu noch
fertige Schlagsahne aus der Spriihdose, die viellbe Kindergeburtstagen Spaf3
machen kann, in der Kiiche anspruchsvoller Esseradigts zu suchen hat. Also
nur frische, fettreiche Sahne verwenden!

Auf die Notwendigkeit, auch beim Kauf der Eier ualitat zu achten, muss ich
wohl nicht extra hinweisen.

Was den Zucker angeht, so ist die Mengenangabéewedbindlich. Man sollte
berlcksichtigen, wer mit am Tisch sitzt: Kinder kén es nicht su3 genug haben,
Erwachsene sind geniigsamer. Ich begnige mich Bieirs mit 100 Gramm
Zucker. Die Eigelbe mit dem Zucker so lange rihbemgine glatte, sehr helle,
schaumige Masse entsteht. Die Kokosflocken, die karher in der Kokosmilch
eingeweicht wurden, mit 2 TL Zitronensaft misch&a.der Eier-Zucker-Masse
geben und vermischen. Dann die steif geschlagemeeSanterheben.

Zum Schluss fulle ich die Masse in eine Porzellaiissel und stelle sie drei
Stunden ins Eisfach des Kiihlschranks. Dann iskdisse halb gefroren, also
Parfait geworden.



