Rocher-Parfait mit Heidelbeer-Confit

Zutaten:

fur das Parfait:

400g Sahne

12 Kugeln Rocher

1009 feingehackte Haselntsse
2 Essloffel Zucker

409 Butter

far das Confit:

1 kleines Glas Heidelbeeren
1Essloffel Ingwermarmelade
1 Essloffel Amaretto

1/2 Stange Zimt

1/2 Sternanis

50g Zucker

Zubereitung:

1. Den Zucker mit der Butter in einem Edelstahltopf
schmelzen lassen und die feingehackten Haselnusse
darin rosten. Die Masse auf ein Backpapier streichen,
abkuhlen lassen und anschlieRend fein zu Krokant
zerkleinern.

2. 200g Sahne in einem Topf erwarmen und die Rocher
darin auflésen. Die Haselnusse aus den Rocher kdnnen
jetzt abgeschopft werden. Die Masse etwas abkihlen
lassen und mit dem Purrierstab aufmixen bis die Masse
zahflUssig ist. Noch etwas abkihlen lassen. Die restli-
che Sahne sehr fest schlagen und zusammen mit dem
Haselnusskrokant unter die Rochermasse heben. Alles
in eine Form gieRen und in den Gefrierschrank stellen
bis es fest geworden ist.

3. Fur das Confit die Heidelbeeren abgie3en und dabei
den Saft auffangen. Den Saft und alle restlichen Zuta-
ten dazugeben und so lange einkochen lassen bis eine
sirupartige Konsistenz erreicht ist. AbkUheln lassen, die
Gewirze entfernen und die Heidelbeeren dazugeben.

Das Parfait vor dem Servieren leicht antauen lassen, in
Scheiben schneiden und auf dem lauwarmen Confit
anrichten.

Tipp:
Statt der Heidelbeeren kénnen auch z.B. Himbeeren ver-
wendet werden. Ein Orangen-Confit passt ebenfalls gut.



