Parfait von Orangen-Thymian und Amarettini mit Himbeeren

Fiir vier Portionen

100 g Amarettini 50 g fliissige Butter 10 Stiele Orangenthymian
125 g Puderzucker 0,5 Bio Orange 200 g Sahne (35%)

2 Eier 4 Figelbe 500 g Himbeeren

2 EL Puderzucker 0,5 Zitrone 4 Stiele Minze

2 Eiweif} 50 g Zucker

Auflerdem:

4 Vorspeisenringe, 10 cm  Gefrierbeutel

Amarettini in einem Gefrierbeutel fein zerbroseln. In eine Schiissel geben und mit der fliissigen
Butter verriihren. Vorspeisenringe auf eine rutschfeste, flache Platte setzen. Die Amarettini-
Brosel in die vier Ringe verteilen, gut andriicken, so dass ein Boden entsteht. Kalt stellen.

Fiir das Parfait den Orangenthymian abbrausen, grob hacken und mit dem Puderzucker, Saft der
halben Orange und 100 ml Wasser 5 Minuten sirupartig einkochen lassen. Anschlieend etwas
abkiihlen lassen und abseihen.

Die Sahne steif schlagen und kalt stellen. Die Eier und die Eigelbe in eine Schiissel geben und {iber
einem heiflen Wasserbad mit dem Schneebesen oder dem Handrithrgerdt 5 Minuten dickschaumig
aufschlagen. Anschlieffend vom Wasserbad nehmen und auf eine Schiissel mit Eiswasser setzten.
2-3 Minuten darauf kalt schlagen. Die Sahne unterheben und die Masse in die vorbereiteten Ringe
fiillen. Masse glatt streichen und etwa 3-4 Stunden gefrieren lassen. Die Hélfte der Himbeeren
mit dem Puderzucker und dem Zitronensaft fein piirieren. Himbeerpiiree durch ein feines Sieb
streichen.

FEiweifl und Zucker verrithren und in einem Topf auf 50 Grad erwérmen, anschliefend in der
Kiichenmaschine dickschaumig aufschlagen. In einen Spritzbeutel fiillen. Das Parfait aus der
Ringen 16sen und auf Dessertteller setzen. Die Baisermasse auf das Parfait spritzen und mit einem
Bunzenbrenner abflimmen. Die Himbeeren auf dem Parfait verteilen und mit der Himbeersauce
betrdufeln. Mit Minzblédttchen garnieren.
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