Aus dem Rezeptbuch KUR Z: HOTEL,
vom Kuchenchef Rainer Otto "

Gericht des Monats - Oktober 2013

(von Daniela Schmitt, Kochin)

~Walnussparfait”

fir 4 Personen

Zutaten:
40g  Walnisse
40 g Zucker
50ml  Wasser
50g  Zucker
3 Eigelb

60 ml halbtrockener WeilRwein
120 ml Sahne

Zubereitung vom Walnusskrokant:

Die Walniisse mittelfein hacken. Zucker in der Pfanne hellbraun karamellisieren und
die gehackten Walniisse unterrtihren.

Diese Walnussmasse auf ein Backpapier geben, mit einem weiteren Blatt abdecken
und einem Nudelholz dinn ausrollen.

Abkuhlen lassen und den Krokant fein hacken.

Zubereitung des Parfaits:

Wasser und Zucker aufkochen, bis der Zucker sich aufgeldst hat. Den Zuckersirup
abkihlen lassen.

Das Eigelb mit dem Wein verrihren und den Zuckersirup dazu geben. Dieses im
heiRen Wasserbad aufschlagen, bis die Masse schon schaumig ist.

Anschliel3end die Masse im kalten Wasserbad kalt rihren. Wenn die Masse kalt ist,
die geschlagene Sahne unterheben, mit dem gehackten Walnusskrokant mischen, in
gefrierfeste Formen fullen und fur ca. 5 Stunden einfrieren.

Auf gekthlten Tellern anrichten und mit ganzen Walnusskernen und gehobelter
Schokolade anrichten und servieren.

Wir wiinschen lhnen einen guten Appetit

gez.

Rainer Otto

Kuchenchef

Kurhotel an der Obermaintherme

Kurhotel an der Obermaintherme GmbH & Co KG, Am Kurpark 7, 96231 Bad Staffelstein
www.kurhotel-staffelstein.de -- info@kurhotel-staffelstein.de
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