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ZUTATEN (8 Portionen): 300 mi Rahm, 80 g Zucker, ISt
Zucker, 1/4 Stk. Vanile:

Sparge\, weiB, 3

00 mi \Wasser, 209

Kreation
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Fur die Sauce: 20 ml Grand Marnier, 150 ll Orangensaft,
Fur die Garnitur: 80 9 Couverture, dunkel, 1009 Zucker

presented by UGZ

Eigelb, 20 mil Wasser, 400 9
chote, 1 EiweiB
20 g Zucker

Zubereitung: Die Spitzen der weiBen Bauem\and-Sparge\s apschneiden und beiseite legen.

Den restlichen Spargel in Kleine Stuicke schneiden und in wenig Wasser mit 20 g Zucker gar
kochen. Auskuhlen und abtropfen |assen. Das Eigelb in eine Schissel geben. 80 g Zucker

und 1/4 ausgekratzte vanilleschotte peigeben.

Etwas Wasser dazugeben und Gber dem

\Wasserbad warm Kkalt schiagen. Das EiweiB steif schiagen. Den Rahm steif schlagen. Den

abgetropﬁen Sparge! mixen un
Den Rahm und das Eigelb unter

Tiefkuhler gefrieren lassen.
Fur die Sauce: Den Zucker in einer Pfanne karamelisieren lassen und mit dem Orangensaft

abloschen. Leicht reduzieren lassen. Mit Grand Marnier abschmecken, evt. mit Maizena ab-
pinden. Die Couverture schmelzen und Ornamente spritzen. Zucker karamelisieren und De-

korfaden ziehen.

d durch ein Sieb streichen. Unter die Eigelomasse mischen.
die Sparge\eige\bmasse heben und in Formen abfallen. Im

\or dem servieren die Sparge\spitzen in der Orangensauce marinieren.

Das Parfait auf einen Teller anrichten; mit Sauoen—Spiege\ und den Dekorationen garnieren.
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