Gerharlfy Vorepf Jes VVlprsd

HALBGEFRORENES VON DER ZIEGENMILCH
MIT LAVENDELWAFFELN

ZUBEREITUNG HALBGEFRORENES VON DER ZIEGENMILCH

1.

Die Eigelbe und die Ziegenmilch in einer Schissel Uber einem heil3en
Wasserbad cremig schlagen. Vom Wasserbad nehmen und die Creme
kalt schlagen. Mit dem Abrieb der Orange und dem Tresterbrand
aromatisieren.

. Kuvertlre im Wasserbad verfllissigen und lauwarm in die Eimasse

einrthren. Die Sahne steif schlagen und vorsichtig unterheben.

Eine Parfaitform (dreieckig oder Dachrinnenform) mit Klarsichtfolie
auslegen. Die Masse einfillen und glatt streichen. Mit Klarsichtfolie
gut abdecken und mindestens 8 Stunden im Gefrierschrank frosten
lassen.

Circa 20 Minuten vor dem Servieren die Form aus dem Froster
nehmen und das Parfait aus der Form stiirzen. Die Folie entfernen und
das Halbgefrorene in 8 Scheiben schneiden.

ZUBEREITUNG LAVENDELWAFFELN

1.

Die Butter in einer Ruhrschissel mit einer Gabel leicht zerdrlcken.
Den Zucker dazu geben und etwas verrthren.

. Die Halfte der Milch, den Lavendelzucker und das Backpulver dazu

geben. Die Eier und zuletzt die restliche Milch unterrihren.

. Alles zusammen mit dem Handmixer etwa 2 Minuten gut verrihren,

so dass eine moglichst homogene, ein wenig fllissige Masse entsteht.

Den Teig portionsweise in einem Waffeleisen goldbraun backen.
Auf einem flachen Teller je 2 Scheiben Halbgefrorenes auf einer
Waffel anrichten und mit Minzblattern dekorieren.

Gerhacle Jeuremplebluny

Hier steckt ganz viel Sommer drin und deshalb auch der feine Lavendelzucker, jetzt
wo der Lavendel voll in der Blite ist, passt diese Nachspeise wunderbar in die Zeit.
Dazu konnen Sie entweder einen fruchtigen und nicht zu trockenen Rivaner servieren,
der sich eher im Hintergrund halt oder aber einen etwas offensiveren Wein dazu auswahlen.
Dies ware ein Muskat-Ottonel, der mit seiner wurzigen und doch sehr muskatigen
Note mit der Ziegenmilch und dem Lavendel gut harmonieren wird.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

Halbgefrorenes von der Ziegenmilch:
2 Eigelbe

60 ml Ziegenmilch

500 g weile Kuvertlre

125 ml Sahne

Abrieb und Saft einer

halben Orange

2 cl Tresterbrand

8 Blatter Minze

Lavendelwaffeln:

125 g Mehl

50 g Zucker

70 g Butter

2 Eier

1 Messerspitze Backpulver
¥ EL Lavendelzucker

125 ml Milch
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Quelle: Kulinarische Weinreise des DWI www.deutscheweine.de
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