Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

fiir 4 Personen Rezept von Marion Michels und Marvin Lange

Torte vom Pfefferminzparfait
im Beerenmantel
WERKZEUGE

Cutter
Parfaitform, & 22 cm

ZUTATEN
5 El Zucker
2 El Wasser

1Hand Blattspinat, ohne Stielansatz
1Hand Pfefferminzblattchen
2 Eiweiss

1El Puderzucker

2dl Vollrahm, sehr steif geschlagen
200 g Créme fraiche

2El Grappa

200 Sommerbeeren, gemischt z. B.

Himbeeren, Johannisbeeren, Brombeeren, Heidelbeeren

ZUBEREITUNG

Den Zucker mit dem Wasser aufkochen und abkihlen lassen. Den
Spinat und die Pfefferminzbldttchen im Cutter zu einer Paste verar-
beiten, mit dem Zuckersirup verrihren. Das Eiweiss mit dem Puder-
zucker sehr steif schlagen, bis die Masse glanzt und sich Spitzen bil-
den. Die Pfefferminz-Spinat-Paste mit dem Créme fraiche gut
verrihren. Mit dem Grappa, dem Eischnee und dem geschlagenen
Rahm mischen. In die Parfaitform fullen und ca.

12 Stunden tiefkihlen.

ANRICHTEN
Die Parfaitform kurz in heisses Wasser tauchen und auf einen Teller
stlrzen. Nach Belieben mit den Beeren garnieren.
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