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	6h40min
	VegiVegetarisch

Schokoladen-Parfait



Schokoladen-Parfait
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Dieses feine Dessert und lässt sich gut im Voraus zubereiten: cremiges Halbgefrorenes aus Schokolade mit einem Pesto aus Pistazien und Orangenaroma.

	1 von 5 Sterne

	2 von 5 Sterne

	3 von 5 Sterne

	4 von 5 Sterne

	5 von 5 Sterne


Rezept bewerten
(4.9 Sterne / 12 Stimmen)
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Zutaten
Rezept für 6 Portionen anzeigenRezept für 8 Portionen anzeigen7 Portionen




	Menge	Zutaten
	1 Cakeform von 24 cm Länge
	Backpapier für die Form
	Parfait:
	3	Eiweiss
	1 
Prise	Salz
	3 
EL	Zucker
	3	Eigelb
	2,5 
dl	Rahm, steif geschlagen
	150 
g	dunkle Schokolade, geschmolzen
	Pistazien-Pesto:
	25 
g	Pistazien
	25 
g	geschälte Mandeln
	2 - 3 
EL	Zucker
	ca.
 3 
EL	Orangensaft
	½ 
EL	Grand Marnier oder Amaretto, nach Belieben
		wenig Kakaopulver, zum Bestäuben
		violette Zuckerblümchen, Kügelchen und gehackte Pistazien zum Garnieren

Kochen & unseren Podcast hören:






Zubereitung
Rezeptinfos
	Zubereiten40min

	Tiefkühlen6h

	Auf dem Tisch in6h40min






Ansicht wechseln

	Parfait: Eiweisse mit dem Salz steif schlagen, Zucker einrieseln lassen, weiterschlagen, bis die Masse glänzt. Eigelbe kurz darunter rühren. Rahm mit der flüssigen Schokolade mischen, sorgfältig unter die Eiermasse ziehen und in die vorbereitete Form giessen, zugedeckt 6 Stunden gefrieren.
	Pesto: Pistazien und Mandeln mit dem Zucker im Cutter sehr fein hacken/mahlen, nach Belieben mit Orangensaft und Grand Marnier oder Amaretto glattrühren, bis zum Servieren kühl stellen.
	Kurz vor dem Servieren das Parfait auf ein Brett stürzen, Papier entfernen, Parfait in Tranchen schneiden und auf Teller geben, Pistazien-Pesto dazugeben, garnieren.


Das Parfait lässt sich 2-3 Wochen tiefkühlen.

Pistazien durch Kürbiskerne ersetzen.




1 Portion enthält:
Energie: 1273kJ / 304kcal, Fett: 22g, Kohlenhydrate: 20g, Eiweiss: 7g


Kleines Koch-Einmaleins

	Glace ohne Eiskristalle?
Eiskristalle in deiner Glace können verschiedene Ursachen haben: Entweder liegt es an der Herstellu...

[image: Glace ohne Eiskristalle?]



	Wie wird die selbst gemachte Glace cremig?
Glace ist dann besonders cremig, wenn die Verteilung und das Verhältnis der einzelnen Bestandteile...

[image: Wie wird die selbst gemachte Glace cremig?]



	Rhabarber kochen?
Rhabarber hat viel Oxalsäure. Daher solltest du ihn nicht in grossen Mengen konsumieren und am best...

[image: Rhabarber kochen?]



	Spargeln einfrieren?
Spargeln einfrieren? Kein Problem. Hier ein paar Tipps:

Am besten kannst du bereits geschälte Spar...

[image: Spargeln einfrieren?]





Auch spannend für dich

	[image: Nur pur]


Nur pur
Warum ist Butter im Winter weiss & im Sommer gelb?


	[image: Austernpilze, Shiitake & Co]


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


	[image: Milch aufs Ohr]


Milch aufs Ohr
Kennst du schon den Swissmilk-Podcast?




Hier gehts fein weiter

Alle Rezepte anzeigen
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Saison



Bärlauchrisotto
	Aktiv30min
	Gesamt30min
	VegiVegetarisch
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Saison



Schokoladen-Babka
	Aktiv40min
	Gesamt2h30min
	VegiVegetarisch
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Saison



Blätterteig-Schnecken mit Spinat
	Aktiv15min
	Gesamt30min
	VegiVegetarisch
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Saison



Gratinierte Bärlauch-Gnocchi
	Aktiv40min
	Gesamt1h20min
	VegiVegetarisch
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Saison



Zitronen-Gugelhopf
	Aktiv15min
	Gesamt3h5min
	VegiVegetarisch
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Saison



Tortellini alla panna
	Aktiv20min
	Gesamt20min








	Was koche ich heute?
1408 Rezepte

[image: Was koche ich heute?]



	Grundrezepte
648 Rezepte

[image: Grundrezepte]



	Vegetarisch
1670 Rezepte

[image: Vegetarisch]



	Hauptgänge
4690 Rezepte

[image: Hauptgänge]



	Max. 30 Minuten
2717 Rezepte

[image: Max. 30 Minuten]



	Apéro
388 Rezepte

[image: Apéro]



	Vegi-Hauptgänge
1190 Rezepte

[image: Vegi-Hauptgänge]



	Desserts
1347 Rezepte

[image: Desserts]



	Backen
2315 Rezepte

[image: Backen]



	Landfrauenrezepte
237 Rezepte

[image: Landfrauenrezepte]



	Klassiker
904 Rezepte

[image: Klassiker]



	Neue Rezepte
0 Rezepte

[image: Neue Rezepte]
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Saisonrezepte, Ernährungsfacts & Wettbewerbe gefällig?
Newsletter abonnieren 	facebook
	twitter
	instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast



[image: ]


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


Kontakt aufnehmen


Fusszeile
[image: ]


SwissmilkWir Schweizer Bauern, unsere Kühe, unsere Milchprodukte





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