Parfaitgrundmasse

3 Eischnee, 4 – 6 EL Zucker, 3 Eigelb, 3 – 4 dl Rahm Aroma

Das Eiweiss knapp steif schlagen, den Zucker beifügen und solange schlagen, bis die Masse glänzt. Eigelb beifügen und kurz umrühren. Den Rahm knapp steif schlagen, das Aromabeigeben und alles vermischen. Sofort in Behälter abfüllen und tiefkühlen.

Aromen:

Fruchtparfait: 400 – 500 g Früchte, wenig Zucker, mixen, evtl. durch Sieb passieren. Früchte, die oxidieren, vorkochen und abkühlen, beispielsweise Rhabarber, Aprikosen, Zwetschgen.

Vanilleparfait: Zur Eimasse 3 Messersitzen Vanillemark und 1 TL Vanillezucker geben.

Kirschparfait: Zum Vanilleparfait 3 – 4 EL Kirsch geben.

Schokoladeparfait: Bei der Grundmasse nur 1 EL Zucker nehmen und zusätzlich 80 g Schokolade mit 6 EL Wasser schmelzen und zur geschlagenen Eigelbmasse geben.

Glace

8 Eier, 200 g Zucker, 5 EL Wasser, 1 l Schlagrahm

Eiweiss zu Schnee schlagen. Zucker, Eigelb und Wasser schaumig schlagen, Aroma beigeben. Rahm steif schlagen und alles sorgfältig mischen

Glace (von Frau Eichenberger)

4 Eier, 300 g Zucker, ¾ Glas heisses Wasser schaumig rühren wie für ein Biskuit. 3 dl Rahm steif schlagen. Aroma beigeben und mit der Eiermasse mischen. Sofort einfrieren.

Kaffee Eisberg

2 Eier, 3 EL Zucker, 32 TL löslicher Kaffee, 1 dl Rahm, 4 Meringesschalen

Garnitur: 1 dl Rahm, einige Schokolade-Mokkabohnen

Eigelb und Zucke schaumig rühren. Den Kaffee mit zwei Esslöffeln kochendem Wasser auflösen und dazurühren. Den Rahm steif und die Eiweiss zu Schnee schlagen. Die Meringesschalen zerbröckeln und darunterziehen. In eine beliebige Form füllen und im Tiefkühler während mehreren Stunden gefrieren lassen.

Auf eine Platte stürzen und mit Rahm und Mokkabohnen garnieren

Nougat-Eistorte

100 g Zucker rösten, 100 g Haselnüsse gehackt, leicht vorgeröstet beigeben, mischen und sofort auf ein Kuchenblech streichen. Erkalten lassen, mahlen oder verdrücken, 2 EL zurückbehalten für Garnitur. 

1 Ei, 100 g Zucker, 3 Eigelb sehr schaumig schlagen, 3 dl steif geschlagener Rahm dazugeben. Alle Zutaten sorgfältig mischen. In eine ausgekleidete, mit Petit-Beure oder Löffelbiskuit belegte Kuchenform einfüllen, mit restlichem Nougat bestreue. Sofort tiefkühlen.

Baumnussparfait

3 EL Zucker, 100 g Baumnüsse gehackt, 2 Eigelb, 5 EL Zucker, 1 Vanillestängel, 2,5 dl Rahm oder Halbrahm, 2 Eiweiss, 1 EL Zucker

Nusssauce: 50 g Zucker, 50 g Baumnüsse gehackt, 1 dl Rahm

Drei Esslöffel Zucker in einer Chromstahl-Pfanne hellbraun werden lassen. Hitze reduzieren, 100 g Baumnüsse beigeben, kurz mitrösten. Zum Erkalten auf ein Blechreinpapier geben.

Eigelb mit Zucker schaumig rühren, bis die Masse hell ist. Vanillestängel längs aufschneiden, die Samen auskratzen und unter die Eigelbmasse rühren. Den Rahm steif schlagen, darunter mischen. Die Eiweiss steif schlagen, Zucker beigeben (1 Esslöffel), kurz weiterschlagen und anschliessend sorgfältig unter die Masse mischen. Die karamellisierten Baumnüsse darunter mischen, in beliebige Gefässe füllen und gerieren.

Nusssauce: Den Zucker hellbraun rösten, Hitze reduzieren. Die Baumnüsse beigeben, kurz mitrösten. Pfanne vom Herd nehmen, den Rahm dazugiessen, köcheln lassen, bis sich der Zucker gelöst hat. Die Nusssauce noch warm zum Parfait servieren.

Eierlikör-Glace mit Erdbeersauce

1,5 dl Milch, 2 frische Eier, 80 g Zucker, 2,5 dl Rahm, 1,5 dl Eierlikör, 300 g Erdbeeren, 2 – 3 EL Puderzucker, ½ Zitrone (Saft)

Milch leicht erwärmen. Eier und Zucker in einer Metallschüssel im heissen Wasserbad schaumig rühren, unter ständigem Schlagen die Milch dazugiessen. Schüssel in eiskaltes Wasser stellen, Masse unter Rühren abkühlen lassen. Rahm steif schlagen und unter die Masse ziehen. Eierlikör dazugeben, gut mischen. Masse in eine flache Metallschüssel füllen, mindestens vier Stunden im Tiefkühler gefrieren lassen, dabei mehrmals mit einer Gabel durchrühren.

Sauce: Erdbeeren waschen, klein schneiden, pürieren. Püree durch ein Sieb streichen, mit Puderzucker und Zitronensaft abschmecken. 

Glace in Gläser portionieren, mit der Erdbeersauce ausgarnieren.

Kirsch-Parfait

4 – 6 Portionen, ca. 1,3 l Masse

2 Eiklar, 1 Prise Salz steif schlagen. 5 – 6 gestrichene EL Zucker, 1 TL Vanillezucker beifügen, rühren bis die Masse glänzt. 2 Eigelb daruntermischen. 4 – 5 EL Kirsch zufügen. 2 ½ dl Rahm steif, 4 mittlere Meringueschalen zerbröckelt sorgfältig unter die Masse mischen. In vorbereitete Joghurtbecher (3/4 füllen) oder in Souffléeförmli mit Manchette aus breitem Malerband oder Blechreinpapierstreifen einfüllen. Sofort tiefkühlen im Vorgefrierfach.

Tipp: Nach Belieben können der Masse etwas kandierte Kirschen oder Schoggispäne zugefügt werden.

Serviervorschläge: Zum Stürzen das Parfaits aus dem Joghurtbecher Glacé am Rand mit Messerli lösen (evtl. ganz kurz ins heisse Wasser tauchen). Beim Souffléeförmli Manschette entfernen. Als Dekorationen passen Schoggipulver, frische Kirschen, Himbeerpüree oder Himbeersauce (durch ein Sieb gestrichene Beeren mit etwas Zucker) usw.

