ZUTATEN

PARFAIT

350g SuRkirschen aus dem Glas
150ml Kirschsaft aus Kirschglas
200ml Glihwein

2EL Speisestdrke

3 Eigelb

50g Zucker

200g Marzipanrohmasse
Messerspitze Vanilleextrakt
250ml Milch

300ml Sahne

6 Tropfen Bittermandeldl

DEKO

100ml Sahne

8 Kirschen am Stiel

100g Zartbitterschokolade
2 EL gehobelte Haselnisse

KUCHENTDEERN.
REZEPT FUR: 1 KASTENFORM
DAUER: 8 STUNDEN 30 MINUTEN

GLUHWEIN KIRSCH MARZIPAN PARFAIT ARBEITSZEIT: 0 STD 30 MIN | RUHE-/KUHLZEIT: 8 STD 00 MIN)

1. Fur die Glihweinkirschen Kirschen in einem Sieb abtropfen lassen. Saft dabei
auffangen und 100ml des Kirschsaftes mit dem Glihwein bei mittlerer Hitze
aufkochen lassen. Speisestarke mit den iibrigen 50ml Kirschsaft verriihren und in den
Topf gieRen, ziigig verrithren. Sobald die Masse andickt die abgetropften Kirschen
unterheben, alles in eine Schiissel filllen und auskiihlen lassen

2. Fir das Marzipanparfait Milch mit Zucker, 100g klein geschnittener
Marzipanrohmasse, Vanilleextrakt und Eigelb in einem kleinen Topf bei niedriger
Hitze und unter sténdigem Umriihren aufkochen und andicken lassen. AnschlieBend
Bittermandeldl unterrihren, Masse durch ein Sieb passieren und in eine weitere
Schissel fullen. Auskiihlen lassen

3. 300m| Sahne steif schlagen und unter die abgekiihlte Marzipan-Milch Masse
heben. Ubrige 100g Marzipanrohmasse in kleine Stiicke schneiden. Kastenform
bereitstellen und abwechsend Marzipanmasse, Marzipanrohmasse-Stiickchen und
Glihweinkirschen schichten. AbschlieBend glatt streichen udn in der Tiefkiihltruhe
Uber Nacht fest werden lassen

4. Fur die Deko Sahne steif schlagen und in einen Spritzbeutel mit Sterntille fillen.
Schokolade schmelzen, in einen Spritzbeutel mit schmaler Spritztille fiillen und zu
kleinen Tannenbdumen spritzen. Kirschen in (brige Schokolade tunken und
zusammen mit den Schokobdumen mindestens 15 Minuten im Kihlschrank fest
werden lassen

5. Nun kommt alles zusammen: Parfait kurz vor dem Servieren aus der Tiefkiihltruhe
holen und die Seiten der Form vorsichtig unter warmes Wasser halten. So Ist sich
das Parfait einfacher und schneller. Kopfiiber auf die gewiinschte Tortenplatte
stirzen und mit Sahnetupfern, Schokokirschen, Schokobdumen und ein paar
gehobelten Haselniissen dekorieren

6. Kalt mit lieben Menschen genieRen
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