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Kiirbiskernparfait mit Heidelbeerkompott

6-8 Portionen

100 g Kurbiskerne

250g Zucker

3 Eier

00 g Puderzucker

400 ml Sahne

2 V> EL Kirbiskerndl
150 ml Johannisbeernektar
1 Zimtstange

1 Sternanis

1 Zitrone

1 EL Speisestirke

400 g Heidelbeeren (TK)

Eier trennen, Eiweil3 anderweitig verwenden
Zitrone abreiben und auspressen
Sahne schlagen

Kirbiskerne in einer Pfanne anrésten und beiseite stellen. 100 g Zucker in der Pfanne schmelzen.
Sobald der Zucker beginnt, Farbe anzunehmen, die Kirbiskerne zuftigen, ganz kurz glasieren
und sofort zum Abkiihlen auf ein Backblech geben (Trennpapier!). Den erkalteten Kiirbiskern-
krokant grob zerkleinern und in der Moulinette fein mahlen. Uber Dampf die Eigelbe mit dem
Puderzucker cremig aufschlagen, dann im kalten Wasserbad (Eis) kalt schlagen. Den gemahlenen
Kurbiskernkrokant, die Sahne und das Kiirbiskerndl unterheben. Die Masse in eine Terrinenform
fillen und mindestens 4 Stunden gefrieren.

Fir die Fruchtsole den restlichen Zucker in einem Topf hellbraun karamellisieren, mit 100 ml
Saft abloschen, Zimtstange, Sternanis, Zitronenschale und Zitronensaft zugeben und 5 Min. ké-
cheln lassen. Die Speisestirke mit dem restlichen Saft verriihren und die Sofe damit andicken.
Die Heidelbeeren in die kochende Sof3e geben, ganz kurz aufkochen, vom Herd nehmen und kalt
werden lassen. Zusammen mit dem Parfait servieren. Als Garnierung eignet sich etwas Zitro-
nenmelisse.



