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(GRIESSON -DE BEUKELAER

REZEPTIDEE

Kastanienparfait mit LEICHT&CROSS Crunch

Bildquelle: LEICHT&CROSS

Zutaten:

125 g gekochte Maronen (vakuumiert oder aus der Dose)
Ya | Schlagsahne

2 frische Eigelb

5 EL Puderzucker

1 EL Vanillezucker

500 g kleine Apfel

3 EL Rapsol

50 g Honig

2 Scheiben LEICHT&CROSS (z.B. Weizen oder Roggen)
2 EL Honig

Pistazien, gehackt
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Zubereitung:

1.

Fur das Parfait das Eigelb mit dem Puder- und Vanillezucker schaumig
ruhren. Maronen in kleine Stucke schneiden und sie zu dem Eischaum ge-
ben. Sahne steif schlagen und ebenfalls vorsichtig unterheben.

Parfait-Masse in sechs kleine Glaser flllen und fur mindestens 4 Stunden
in den Gefrierschrank stellen.

Fir das Topping werden die Apfel in kleine Spalten geschnitten. Rapsél in
einer Pfanne erhitzen, 50 g Honig dazu geben und aufschaumen lassen.
Apfelspalten in die Ol-Honig-Mischung legen und karamellisieren lassen.
Aus der Pfanne nehmen und abkulhlen lassen.

. LEICHT&CROSS grob zerbréseln und zusammen mit dem restlichen Ho-

nig in die Pfanne geben, karamellisieren lassen. LEICHT&CROSS Crunch
mit den gehackten Pistazien vermischen.

Zum Anrichten die Parfait-Glaser aus dem Gefrierschrank nehmen und et-
wa 10 Minuten antauen lassen. Das Kastanienparfait entweder auf einen
grol3en Teller stirzen oder im Glas anrichten mit dem Topping aus kara-
mellisierten Apfelspalten und dem LEICHT&CROSS Crunch.
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