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UNSER TIPP:

Zum Uberziehen des Parfaits (wenn es
in Silikonformen gefrostet wurde) eine
Mischung aus %; temperierter Kuverttre
und 15 Kakaobutter nehmen, diese mit
gerosteten Mandeln verfeinern.
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www.spezialitaetenland-bayern.de

KULMBACHER BIER G.G.A.
Honig-Parfait mit Kulmbacher Bier

(C 4RO

ZUTATEN:

2 Stuck Bayerisches Blockmalz g. g. A., 2 g Gelatine,

zerstoBen in kaltem Wasser eingeweicht
100 ml Kulmbacher Bier g. g. A. 40 ml Grand Marnier

130 g Eier 10 ml Zitronensaft

80 g Honig 500 ml Sahne

ZUBEREITUNG:

Die Halfte des Bieres mit dem Blockmalz erwarmen, bis sich das Malz aufgeldst
hat. Das gesamte Bier, die Eier und den Honig unter standigem Rihren mit
dem Schneebesen auf dem Wasserbad auf 85 °C erwarmen (zur Rose abziehen).
Gelatine gut auspressen und in eine kleine Schissel geben. Grand Marnier und
Zitronensaft hinzugeben und Mischung vorsichtig in der Mikrowelle schmelzen,
dann in die Parfaitmasse einrtihren. Sahne halb steif schlagen und vorsichtig
unterheben. Die Parfaitmasse in Silikonformen oder Portionsschalen fullen und
fur mind. 24 Stunden frosten.

AUTOR GIUSEPPE MESSINA:

Der Koch, der flr seine ungewéhnlichen Texturen bekannt ist
und dabei vermeintlich einfache Produkte in ganz besondere
Stars auf dem Teller verwandelt. Seine Gaste lieben vor allem
seine kulinarische Weltreise.

,Erlaubt ist alles was gefallt und schmeckt. Nichts muss, alles kann.
Die Form kennt keine Grenzen.”

#giuseppemessina #giuseppe4437 #bayerntruck




