Kochen mit Kiichenchef César J. Meyer, Gasthof zur Sonne, Stifa

Holunderbliiten-Parfait

Zutaten

Parfait

(far 8-10 Portionen)
4 Eigelb

50 g Zucker

75 g Holunderblten-Sirup
(Zubereitung siehe unten)

2.5 dl Vollrahm

Holunderbliiten-Sirup
(ergibt ca. 3 Liter)

2 | Wasser
1.5 kg Zucker
1 Zitrone in Scheiben

40 g Zitronensdure
(in Drogerie erhaltlich)

10-15 Holunderbliten-Dolden
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Zubereitung Parfait

Eigelb und Zucker verriihren, Holunderblii-
tensirup dazugeben und in einer Schiissel
iiber kochendem Wasser auf 85°C zum Band
schlagen (das heisst, bis der Besen beim Riih-
ren auf der Oberflaiche Spuren hinterldsst).
Dann auf Eiswasser kaltschlagen bis die
Masse Zimmertemperatur erreicht hat. Voll-
rahm steifschlagen und unter die Masse
heben, in Formchen abfiillen und mindestens
4 Std. bei minus 18°C einfrieren.

Zubereitung Sirup

Dolden kurz in kaltem Wasser waschen, aus-
schiitten und Stengel entfernen. Wasser auf-
kochen, Zucker, Zitronenscheiben und Zitro-
nensdure dazugeben und sofort {iber die
Bliiten giessen. 1 — 2 Tage zugedeckt ziehen
lassen und 2 x tdglich umriihren. Durch ein
Tuch passieren und in saubere Flasche abfiil-
len.

Tipp

Holunderbliitensirup mit Wasser oder Mine-
ral verdiinnt, ergibt ein erfrischendes
Getrank. Der Sirup kann auch zum Aromati-
sieren von Prosecco, Champagner oder
Weisswein verwendet werden. TREFFPUNKT
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