Cucina. LaSelvo,

Espresso-Wermut Parfait

ZUTATEN (ca. 4 Portionen)

100 g Zartbitterschokolade

4 Eigelb

6 EL Zucker

100 ml LaSelva Espresso bio Appassionato*
30 ml Wermut rot | VERMOUTH Rosso*

400 ml Sahne

*aus dem LaSelva-Sortiment

SEMIFREDDO AL CAFFE

ZUBEREITUNG

I Schokolade hacken und im warmen Wasserbad langsam schmelzen.

I In einer groBen Schussel Eigelb mit Zucker und abgekiihlten Espresso Uber
dem warmen Wasserbad kraftig mit dem Schneebesen aufschlagen. Das
Volumen sollte sich deutlich vergroBern.

I Zuletzt langsam den Wermut zugieBen und die geschmolzene Schokolade
vorsichtig unterriihren bis eine homogene Creme entsteht.

I Sahne steif schlagen und die Hélfte vorsichtig unterheben.

I Die Masse flr etwa eine Stunde in den Kihlschrank stellen. Dann die rest-

liche Sahne unterziehen und flr weitere drei Stunden in das Eisfach geben.

TIPP: Das Parfait in gefrostete Glaser fullen und servieren.
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