Parfait von karamellisierten Kiwis.

Zutaten fiir 6 Personen:
6 Stk Vollreife Kiwis
300 ml Schlagsahne

4 Stk Eigelb

1Stk Vanilleschote
200 g Zucker

1Tl Limettenabrieb
2Tl Puderzucker

Zubereitung:

Kiwis schalen, in Scheiben schneiden mit dem Puderzucker in einer Pfanne leicht karamellisieren und
in einem Mixer piirieren.

Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und das Mark mit dem Messerriicken heraus kratzen.
Eigelb, Zucker, Limettenabrieb und das Vanillemark in einer Metallschiissel vermischen. Diese Masse
tiber einem Topf mit heiRem Wasser cremig aufschlagen. Danach unter gelegentlichem riihren die

Masse abkiihlen.

Die Sahne mit etwas Zucker fest schlagen. Nun die pirierten Kiwis unter die Eigelbmasse ziehen, die
geschlagene Sahne zugeben und alles vorsichtig unterheben.

Die fertige Parfaitmasse in eine mit Klarsichtfolie ausgelegt Kastenform geben und fiir vier bis fiinf

Stunden ins Tiefkiihlfach geben.

Viel SpaR beim Ausprobieren!
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