Betty Bossi

Rosen-Parfait mit Rosensplitter

Vor- und zubereiten: ca. 35 Min.

Gefrieren: ca. 4 Std.

Fir eine flexible Backform mit 9 rechteckigen
Férmchen von je ca. > dl oder 4 Férmchen
von je ca. 1"~ dl, kalt ausgespult

Rosen-Parfait

1 frisches Ei

1 frisches Eigelb

4 Essloffel Zucker

1 Essloffel Rosenwasser
(siehe Hinweis)

2dl Rahm

1. Ei, Eigelb, Zucker und Rosenwasser in eine diinnwandige Schissel geben. Mit dem Schwing-
besen oder den Schwingbesen des Handruhrgerates im heissen Wasserbad (knapp unter
dem Siedepunkt) riihren, bis die Masse hell und cremig ist. Die Schissel in kaltes Wasser stel-
len und weiterriihren, bis die Masse ausgekdhlt ist.

2. Rahm steif schlagen, mit dem Gummischaber sorgfaltig unter die Eimasse ziehen. Die Masse
in die vorbereiteten Férmchen fillen, zugedeckt ca. 4 Std. gefrieren.

Rosensplitter

100g Zucker
3 Essloffel Wasser
s Teeloffel Zitronensaft
1 Teeloffel Rosenwasser
20 getrocknete Rosenbliiten
(siehe Hinweis)

Zucker, Wasser, Zitronensaft und Rosenwasser in einer weiten Pfanne ohne Rihren aufkochen.
Hitze reduzieren, unter gelegentlichem Hin- und Herbewegen der Pfanne kocheln, bis ein

sehr heller Caramel entsteht, Pfanne von der Platte nehmen. Rosenbliiten sorgfaltig mit dem
Gummischaber darunter mischen, sofort auf ein Backpapier giessen, dieses hin- und herbe-
wegen, bis der Caramel diinn verteilt ist (siehe kleines Bild), ca. 15 Min. auskihlen. In Stiicke
brechen.

Servieren: Parfait-Stangel mit einer Messerspitze sorgfaltig vom Formchenrand l6sen, auf eine
Platte stlirzen. Je 2 Parfait-Stéangel auf Tellern anrichten, mit den Rosensplittern verzieren.

Hinweis: Rosenwasser ist in Drogerien oder Apotheken, getrocknete Rosenbliten sind in der
Lebensmittelabteilung von Warenh&usern erhaltlich.
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