Safranglace

Zutaten fiir 2 Personen

1 frisches Eigelb

11/, EL Zucker

1 EL heisses Wasser

1 Briefchen aquila Safran

100 g Emmi Doppelrahm

1 frisches Eiweiss, halbsteif geschlagen

4 Pfirsichhalften

1 EL Amaretto DISARONNO Originale

1 EL gehackte SCHWARTAU Pistazien

Eigelb, Zucker und Wasser riihren, bis
die Masse heller ist. Safran darunter-
rihren. Rahm kurz daruntermischen.
Eischnee sorgfaltig darunterziehen.
]Ic\/l?lsse in 2 Tassen von je ca. 2 dI
Gllen.

Glace zugedeckt ca. 4 Std. gefrie-
ren. Pfirsiche in Schnitze schneiden,
mit Amaretto mischen, zugedeckt
ca. 1l Std. ziehen lassen.

Glace mit einer Messerspitze sorgfaltig
vom Férmchenrand l6sen, kurz in heis-
ses Wasser tauchen, auf Teller stiirzen,
mit Pistazien verzieren. Pfirsichschnit-
ze dazuservieren.

Zeitangaben

Vor- und zubereiten: ca. 15 Min.
Gefrieren: ca. 4 Std.
Ziehen lassen: ca. 1 Std.

Nahrwert / Person

ca. 1690 kJ/404 kcal

Mein Einkauf

— 1 frisches Ei

- 1 Briefchen Safran

- 1009 Doppelrahm

- 4 Pfirsichhalften aus der Dose
- 1 EL Amaretto

- 1 EL gehackte Pistazien

Im Vorrat
— Zucker
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