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Eierlikör-Parfait mit Butterhäschen



Eierlikör-Parfait mit Butterhäschen
Bravo!du kochst saisonal




	1 von 5 Sterne

	2 von 5 Sterne

	3 von 5 Sterne

	4 von 5 Sterne

	5 von 5 Sterne


Rezept bewerten
(3 Sterne / 2 Stimmen)
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	Teilen
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Zutaten
Rezept für 3 Portionen anzeigenRezept für 5 Portionen anzeigen4 Portionen




	Menge	Zutaten
	4 Eierbecher à 0,6 dl Inhalt
	Spritzsack mit glatter und gezackter Tülle
	Hasenausstecher
	Eierlikör-Parfait:
	1	Eiweiss
	1 
Prise	Salz
	3 
EL	Zucker
	1	Eigelb
	1 
TL	Vanillezucker
	2 
EL	Eierlikör
	1 
dl	Rahm, geschlagen
	Butterhäschen:
	75 
g	Butter, weich
	40 
g	Puderzucker
	1 
TL	Vanillezucker
	1 
Prise	Salz
	100 
g	Mehl
	1 - 2 
EL	Rahm
	½ 
TL	Schokoladepulver
	Garnitur:
	0,5 
dl	Rahm, geschlagen
	1 
EL	Schokoladepulver
	4 
Gläschen	Eierlikör zum Dazuservieren

Kochen & unseren Podcast hören:






Zubereitung
Rezeptinfos
	Zubereiten1h

	Tiefkühlen2h

	Auf dem Tisch in3h






Ansicht wechseln

	Für das Parfait Eiweiss mit dem Salz steif schlagen. Zucker einrieseln lassen, weiterschlagen, bis die Masse glänzt. Eigelb, Vanillezucker und Eierlikör darunterrühren. Rahm sorgfältig darunterziehen. Die Parfait-Masse mit dem Spritzsack mit glatter Tülle hoch in die Eierbecher füllen. Für 2-3 Stunden oder über Nacht gefrieren.
	Für die Häschen Butter rühren, bis sich Spitzchen bilden. Puder-, Vanillezucker und Salz beigeben, weiterrühren, bis die Masse hell ist. Mehl daruntermischen, zu einem Teig zusammenfügen, nicht kneten. Bei Bedarf wenig Rahm beifügen. Teig in Klarsichtfolie gewickelt 1-2 Stunden kühl stellen.
	Den Teig 4 mm dick auswallen. Häschen ausstechen und auf das mit Backpapier belegte Blech legen. Etwa eine nussgrosse Kugel Teig mit dem Schokoladepulver verkneten. Daraus den Häschen Augen und Schwänzchen formen und aufdrücken. In der Mitte des auf 200 °C vorgeheizten Ofens 8-10 Minuten backen. Herausnehmen, auf einem Gitter auskühlen lassen. 
	Für die Garnitur Rahm mit dem Schokoladepulver mischen, in den Spritzsack mit gezackter Tülle füllen.
	Parfaits aus dem Tiefkühler nehmen, auf  Teller stellen. Mit Schokoladerahm garnieren und mit Butterhäschen und Eierlikör servieren.


Vorbereiten

Parfaits können ohne Garnitur 2-3 Wochen im Voraus zubereitet werden.

Butterhäschen 2-3 Wochen im Voraus zubereiten, trocken und kühl aufbewahren oder tiefkühlen.




1 Portion enthält:
Energie: 1884kJ / 450kcal, Fett: 28g, Kohlenhydrate: 43g, Eiweiss: 6g


Kleines Koch-Einmaleins

	Dessert nach Fondue?
Nach einem Käsefondue empfiehlt sich - wenn überhaupt - ein leichtes Dessert. Die meisten Gäste w...





	Fondue ohne Maizena?
Hast du einen Fondueplausch geplant, merkst aber zu spät, dass du keine Maisstärke (Maizena) zu Ha...





	Fondue brennt an?
Das Fondue brennt an, wenn das Rechaud mit zu viel Hitze betrieben wird. Es sollte nur leicht köche...





	Fondue einfrieren?
Deine Fondue-Käsemischung kannst du problemlos einfrieren, jedoch nicht unendlich lange. Wir empfeh...







Auch spannend für dich

	


Blauschimmel made in Switzerland?
Besuch bei Käser Oskar Hänni


	


Austernpilze, Shiitake & Co
So werden Schweizer Pilze nachhaltig gezüchtet.


	


Milch aufs Ohr
Kennst du schon den Swissmilk-Podcast?




Hier gehts fein weiter

Alle Rezepte anzeigen
	



Saison



Zopfhasen
	Aktiv50min
	Gesamt2h12min
	VegiVegetarisch




	



Saison



Bärlauchbutter
	Aktiv10min
	Gesamt10min
	VegiVegetarisch




	



Saison



Spinat-Pilz-Lasagne
	Aktiv30min
	Gesamt55min
	VegiVegetarisch




	



Saison



Aargauer Rüeblitorte
	Aktiv45min
	Gesamt1h35min
	VegiVegetarisch




	



Saison



Bologneser Gratin
	Aktiv45min
	Gesamt1h25min








	Was koche ich heute?
1405 Rezepte





	Grundrezepte
649 Rezepte





	Vegetarisch
1665 Rezepte





	Hauptgänge
4687 Rezepte





	Max. 30 Minuten
2712 Rezepte





	Apéro
387 Rezepte





	Vegi-Hauptgänge
1188 Rezepte





	Desserts
1346 Rezepte





	Backen
2314 Rezepte





	Landfrauenrezepte
237 Rezepte





	Klassiker
902 Rezepte





	Neue Rezepte
0 Rezepte












Saisonrezepte, Ernährungsfacts & Wettbewerbe gefällig?
Newsletter abonnieren 	facebook
	twitter
	instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast






Noch Fragen?
Suppe versalzen oder Fondue zu flüssig? Kein Problem, Sabine und Marie helfen dir weiter. 


Kontakt aufnehmen


Fusszeile



SwissmilkWir Schweizer Bauern, unsere Kühe, unsere Milchprodukte





DAS Online-Kochbuch für saisonale Rezeptideen, alles über gesunde Ernährung und die Vorzüge der Schweizer Milch. 
zur Website Milchproduzenten
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