Geeistes von
Kurbiskern mit
Birnenragout

Nachspeise 90 Minuten mittel
Rezeptart Zubereitung  Schwierigkeit

Wartezeit bei Parfait, Abkihlzeit bei L
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Zutaten fur 4 Portionen Zubereitung
Vanilleeis Kirbiskernparfait:
Zuerst das Kurbiskernkrokant herstellen: Zucker in einer
Birnenragout; Pfanne karamellisieren, mit Kirbiskernen mischen, Masse
360 g Birnen auf Alufolie geben und auskihlen lassen. Erstarrtes Krokant
50 g Zucker anschlieBend mit einer Kiichenmaschine oder in einer
2 cl Birnenschnaps Kaffeemuhle zerkleinern.
% | Birnensaft Eier, Dotter, Zucker, Salz und Vanillemark tber
1 Zimtstange Wasserdampf warmschlagen und anschlieRend wieder
1 — 2 Sternanisfruchtstande kaltschlagen. Steirisches Kirbiskerndl und geschlagene
3 —5 Gewilrznelken Sahne vorsichtig unter die Masse heben und das
Kirbiskernkrokant hinzugeben. Die Masse dann in
Klbiskernparfait: gewinschte Formen abfillen und, am besten Uber Nacht, in
2 ganze Eier den Tiefkihler stellen bis es komplett durchgefroren ist.
3 Dotter
150 g Zucker Kirbiskernhippen:
Prise Salz Alle Zutaten vermischen und gut verriihren. Die Masse auf
Mark einer Vanilleschote einem Blech diinn aufstreichen und bei 180 °C ca. 15
350 g Schlagobers Minuten backen. In noch warmen Zustand in beliebige
125 g Steirisches Kirbiskernél g.g.A. Formen schneiden, biegen und auskihlen lassen.
Kirbiskernkrokant: Birnenragout:
200 g Zucker Birnen schéalen und in Wirfel schneiden. Zucker hell
300 g Steirische Kiirbiskerne karamellisieren und mit Birnenschnaps abldschen.
Birnensaft, Birnenwirfel und Gewilrze dazugeben, kurz
Kirbiskernhippen: aufkochen lassen und mit Maizena bis zur gewiinschten
100 ml Orangensaft Konsistenz binden. Masse vor dem Anrichten abkiihlen
200 g Staubzucker lassen.
120 flussige Butter
60 g Mehl Das Parfait gemeinsam mit dem Birnenragout, einer

130 g Steirische Kurbiskerne gemahlen Kurbiskernhippe, etwas Vanilleeis und einigen Tropfen
Steirischem Kirbiskernél g.g.A. anrichten.
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