Bett
Bog’si

1 Liter Grappa (40%) in ein Einmachglas von ca. 2 Litern giessen
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2 Stiick Muskatnuss oder Macis alles beigeben, Glas verschliessen, an einen
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Italien

Vanilleparfait mit Baumnuss-Likor

Gelato alla vaniglia con ratafia

Baumnuss-Likor

Ziehen lassen: ca. 1> Monate
ergibt ca. 1,3 Liter

unreife griine Baumniisse*
Zimtstange

Vanillestangel,
langs aufgeschnitten

hellen, warmen Ort stellen, gelegentlich
leicht schutteln. Nach ca. 1> Monaten
durch ein feines Tuch oder den Geleesack
giessen

Wasser oder Rotwein

Zucker in einer Pfanne aufkochen, Hitze redu-
zieren, bei kleiner Hitze kocheln, bis sich der
Zucker aufgel6st hat, auskuhlen. Mit der
Flassigkeit mischen, in saubere Flaschen
fullen, verschliessen. Haltbarkeit: kiihl und
dunkel, ca. 6 Monate

Vanilleparfait

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
Gefrieren: ca. 4 Std. B
fur eine Cakeform von ca. 30 cm, mit wenig Ol bestrichen, mit Klarsichtfolie ausgelegt

Milch

Rahm

frische Eier

Zucker

Vanillearoma alles in einer Pfanne verruhren, unter
Rihren mit dem Schwingbesen bei mitt-
lerer Hitze bis vors Kochen bringen.
Pfanne von der Platte ziehen, ca. 2 Min.
weiterrthren, durch ein Sieb in die
vorbereitete Cakeform giessen, auskiihlen

Gefrieren: ca. 4 Std., mit dem Schwingbesen 3-4-mal durchrihren.

Servieren: Vanilleparfait ca. 1 Std. vor dem Servieren in den Kuhlschrank
stellen. Portionenweise in Coupegldsern anrichten, nach Belieben
Baumndiisse, grob gehackt, darlber streuen, mit Baumnuss-Likor betréu-
feln.

Die unreifen, griinen Baumnsse in der zweiten Halfte Juni ernten.
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