Biate parfait czekoladowe

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3264 razy.

4 z¢6ttka

3 jaja

175 g cukru

1/2 filizanki biatego rumu (100ml)

250 g biatej czekolady

3/8 | stodkiej $mietanki

2 torebki cukru waniliowego

1 torebka zagestnika do bitej Smietany
1 stoiczek wisni w likierze Maraschino

1 filizanka siekanych pistacji (200ml)

Z6ttka i jaja wymieszaé z cukrem dodajgc rum, ubi¢ na krem ustawiajac naczynie na rondlu z wrzacg woda; potaczyé

ze stopiong czekolada. Zdjaé z ognia, wystudzi¢ ciagle mieszajac. $nietanke ubi¢ z dodatkiem cukru waniliowego i
zagestnika, delikatnie wymiesza¢ z kremem jajecznym. Wisnie starannie osaczy¢ z likieru i osuszy¢ ; grubo
posiekaé¢ idoda¢ do masy wraz z pistacjami. Mase przetozy¢ do foremki, wstawi¢ do zamrazarkina 1.5 -2

godziny.
Przed podaniem pokroi¢ w plastry.

From: robmar@lipa.mimuw.edu.pl (Robert Maron)
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