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Parfait au vin cuit

L

2 jaunes d'oeufs Battre ensemble jusqu'a ce que le mélange
700 g de sucre blanchisse.

2-3 ¢s de vin cuit Ajouter.

2 dl de créme fouettée Ajouter délicatement.

2 blancs d'oeufs battus en neige Dresser dans un moule a cake ou un moule a

charniere chemisé de papier a patisserie, ou des
coupes individuelles et congeler.

Coulis de cynorhodon (pour accompagner le parfait au vin cuit)

2.5dl d’eau Porter a ébullition.
3 sachets de cynorhodon Infuser les sachets 5 min. dans I'eau bouillante.
7 cc de jus de citron Ajouter.
40 g de sucre

Délayer la fécule dans I'eau froide. Ajouter au thé
7 cc de fécule de mais tiéde. Porter a ébullition et laisser bouillonner 5 a 10
3csdeau min. jusqu'a obtention d'une gelée légére.

Présentation:

Napper le fond des assiettes de coulis de cynorhodon, garnir d'une tranche de parfait au vin cuit et napper cette
derniére d'un petit filet de vin cuit.
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