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Hamburger Eisspezialitaten

Vorwort:

Sehr geehrte User!

Weil ich Hamburg Fan bin und weil ich unserer schdénen Stadt sowie der ganzen Liga
Hamburger Eisspezialitaten zur Verfliigung stellen méchte, die sie vor dem Fernseher
oder im Stadion anbieten kdnnen, habe ich mich in diesem Kochbuch auf Parfaits
spezialisiert.

Ich hoffe, Sie haben Freude an meinem kostenlosen PDF - Buch und lassen sich die
Spezialitaten zum Beispiel als Dessert schmecken.

Freundliche Grifke
Marcus Petersen - Clausen

https://www.Kdche-Nord.de

Inhalt, Seite: 181 - 182



Hamburger Eisspezialitaten

1. Ananas - Kokosnuss
- Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

1 reife Ananas
400 Milliliter Kokosmilch (aus der Dose, mindestens 60% Kokos - Anteil)

100 Gramm Kokosblutenzucker oder ein anderes veganes Suf3ungsmittel nach
Geschmack

1 Teeloffel Vanilleextrakt
Saft einer halben Zitrone

50 Gramm Kokosraspeln (ungesui3t), plus extra zum Garnieren

AuBerdem:

etwas Frischhaltefolie

Schneiden Sie von der Reifen Ananas den Stielansatz und den unteren Blitenansatz mit
einem groflen Kiichenmesser ab und stellen Sie die Ananas aufrecht auf ein
Klchenbrett.

Dann schneiden Sie die Schale rundherum mit dem Kiichenmesser ab, vierteln die
Ananas und entfernen den harten Kern, bevor Sie das Fruchtfleisch in kleine Stlicke
schneiden.

Danach fillen Sie die Ananasstiicke zusammen mit der Kokosmilch, dem
Kokosblitenzucker, etwas Vanilleextrakt und Zitronensaft in einem Mixer oder einer
Klchenmaschine und purieren die Zutaten, bis eine glatte Mischung entsteht.



Hamburger Eisspezialitaten

1. Ananas - Kokosnuss
- Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Nun fligen Sie die Kokosraspeln hinzu und mixen alles nochmal kurz durch, um sie
gleichmaRig zu verteilen.

Anschlieend giel3en Sie die Mischung in eine Schiissel oder einen flachen,
verschlieRbaren Behalter und decken die Schissel mit der Folie ab oder verschliel3en
den Behalter mit einem Deckel.

Dann stellen Sie die Mischung fiir ca. 5 - 6 Stunden in das Gefrierfach und rihren sie alle
30 Minuten mit einer Gabel um, um die Bildung von Eiskristallen zu verhindern und eine
cremige Konsistenz zu erreichen.

Nachdem das Parfait die gewtinschte Konsistenz erreicht hat, kénnen Sie es entweder in
Glaser fullen oder mit dem grof3en Kiichenmesser in Scheiben schneiden und auf
Desserttellern verteilen.

Eventuell kdnnen Sie das Parfait auch mit zusatzlichen Kokosraspeln garnieren, um den
Geschmack und die Textur zu betonen.

Zum Schluss servieren Sie das Ananas - Kokosnuss - Parfait lhren Gasten als Dessert.



Hamburger Eisspezialitaten

2. Apfel-Zimt-Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

2 Apfel (am besten s&uerliche Sorten wie Granny Smith)
400 Milliliter Kokosmilch (aus der Dose, mindestens 60% Kokos - Anteil)

100 Gramm Kokosblitenzucker oder ein anderes veganes SufRungsmittel nach
Geschmack

1 Teelo6ffel Vanilleextrakt
1 Teeldffel gemahlener Zimt

Saft einer halben Zitrone

AufRerdem:

etwas Frischhaltefolie

Schalen Sie die Apfel, entkernen Sie sie und schneiden Sie die Apfel mit einem groRen
Kidchenmesser in kleine Wurfel schneiden.

Dann flllen Sie die Apfelwirfel zusammen mit der Kokosmilch, dem Kokosblutenzucker,
etwas Vanilleextrakt, dem gemahlenen Zimt und dem Zitronensaft in einem Kochtopf und
erhitzen die Zutaten bei groRer Hitze.

Danach bringen Sie den Topfinhalt zum Kochen und reduzieren anschlief’end die Hitze.

Nun lassen Sie die Mischung ca. 10 - 15 Minuten bei mittlerer Hitze kdcheln, bis die Apfel
weich sind und die FlUssigkeit etwas eingedickt ist. Dabei riihren Sie bitte gelegentlich mit
einem Kochloéffel um.
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2. Apfel-Zimt-Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Dann ziehen Sie die Apfel - Kokosmilch - Mischung von der Kochstelle und lassen sie
abkuhlen.

Danach fillen Sie die Mischung in einen Mixer oder eine Klichenmaschine und purieren
sie zu einer glatten Masse.

Jetzt geben sie die plrierte Mischung in eine Schiissel oder einen flachen,
verschlieRbaren Behalter und decken die Schissel mit der Folie ab oder verschlieRen
den Behalter mit einem Deckel.

Anschlielend stellen Sie die Mischung flr ca. 5 - 6 Stunden in das Gefrierfach und
ruhren sie alle 30 Minuten mit einer Gabel um, um die Bildung von Eiskristallen zu
verhindern und eine cremige Konsistenz zu erreichen.

Nachdem das Parfait die gewtinschte Konsistenz erreicht hat, kénnen Sie es entweder in
Glaser fullen oder mit dem grof3en Kiichenmesser in Scheiben schneiden und auf
Desserttellern verteilen.

Eventuell kbnnen Sie das Parfait jetzt auch mit einer Prise Zimt bestreuen oder mit
Apfelscheiben garnieren.

Zum Schluss servieren Sie das Apfel - Zimt - Parfait Ihren Gasten als Dessert.



Hamburger Eisspezialitaten

3. Aprikosen-Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

250 Gramm getrocknete Aprikosen
400 Milliliter Kokosmilch (aus der Dose, mindestens 60% Kokos - Anteil)

100 Gramm Kokosblitenzucker oder ein anderes veganes SufRungsmittel nach
Geschmack

1 Teeloffel Vanilleextrakt
Saft einer halben Zitrone

50 Gramm gehackte Mandeln, plus extra zum Garnieren

AufRerdem:

etwas Frischhaltefolie

Fillen Sie die getrockneten Aprikosen in eine Schiissel und lassen Sie sie ca. 30 Minuten
in warmem Wasser einweichen, bis sie weich sind.

Dann giel3en Sie die Aprikosen durch ein grobes Sieb und hacken sie mit einem grol3en
Klchenmesser grob.

Danach geben Sie die gehackten Aprikosen zusammen mit der Kokosmilch, dem
Kokosblitenzucker, etwas Vanilleextrakt und Zitronensaft in einen Mixer oder eine
Kichenmaschine und purieren die Zutaten, bis eine glatte Mischung entsteht.

Nun fligen Sie die gehackten Mandeln hinzu und mixen alles nochmal kurz, um sie
gleichmalig zu verteilen.
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3. Aprikosen-Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Anschlieend gielRen Sie die Mischung in eine Schiissel oder eine flachen,
verschlieRbaren Behalter und decken die Schissel mit der Folie ab oder verschlieRen
den Behalter mit einem Deckel.

Dann stellen Sie die Mischung fur ca. 5 - 6 Stunden in das Gefrierfach und ruhren sie alle
30 Minuten mit einer Gabel um, um die Bildung von Eiskristallen zu verhindern und eine
cremige Konsistenz zu erreichen.

Nachdem das Parfait die gewtinschte Konsistenz erreicht hat, kénnen Sie es entweder in
Glaser fullen oder mit dem grof3en Kichenmesser in Scheiben schneiden und auf
Desserttellern verteilen.

Eventuell kbnnen Sie das Parfait jetzt auch noch mit extra gehackten Mandeln garnieren,
um den Geschmack und die Textur zu betonen.

Zum Schluss servieren Sie das Aprikosen - Parfait Inren Gasten als Dessert.
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/. Bananen - Karamell
- Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

4 reife Bananen
400 Milliliter Kokosmilch (aus der Dose, mindestens 60% Kokos - Anteil)

100 Gramm Kokosblutenzucker oder ein anderes veganes Suf3ungsmittel nach
Geschmack

1 Teel6ffel Vanilleextrakt
2 Essloffel Ahornsirup

50 Gramm gehackte Walnisse, plus extra zum Garnieren

AuBerdem:

etwas Frischhaltefolie

Ziehen Sie die reifen Bananen ab und schneiden Sie sie mit einem grof3en
Kichenmesser in Scheiben.

Dann flllen Sie den Kokosblltenzucker in einen Kochtopf und lassen den Zucker bei
mittlerer Hitze schmelzen, bis er zu einem flissigen Karamell wird (vorsichtig, Karamell
kann bis zu 250 Grad heil3 werden). Dabei riihren Sie bitte gelegentlich mit einem
Kochléffel um, um ein Anbrennen zu verhindern.

Sobald der Zucker vollstandig geschmolzen ist, fligen Sie den Ahornsirup hinzu und
rihren den Topfinhalt nochmal gut um.



Hamburger Eisspezialitaten

/. Bananen - Karamell
- Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Danach geben Sie die Bananenscheiben in die Karamell - Mischung, verrihren die
Zutaten und lassen sie bei niedriger Hitze etwa 5 Minuten lang koécheln, bis die Bananen
weich sind und das Karamell sie umhdllt.

AnschlieRend ziehen Sie den Kochtopf von der Kochstelle und lassen die Mischung
erkalten.

Dann flllen Sie die karamellisierten Bananen zusammen mit der Kokosmilch und etwas
Vanilleextrakt in einem Mixer oder einer Klichenmaschine und pirieren die Zutaten, bis
eine glatte Mischung entsteht.

Danach fiigen Sie die gehackten Walntiisse hinzu und mixen alles nochmal kurz, um sie
gleichmalig zu verteilen. Nun gie3en Sie die Mischung in eine Schussel oder eine
flachen, verschlieRbaren Behalter und decken die Schiissel mit der Folie ab oder
verschliellen den Behalter mit einem Deckel.

Anschlieend stellen Sie die Mischung fir ca. 5 - 6 Stunden in das Gefrierfach und
rihren es alle 30 Minuten mit einer Gabel umriihren, um die Bildung von Eiskristallen zu
verhindern und eine cremige Konsistenz zu erreichen.

Nachdem das Parfait die gewlinschte Konsistenz erreicht hat, kdnnen Sie es entweder in
Glaser fullen oder mit dem grof3en Kichenmesser in Scheiben schneiden und auf
Desserttellern verteilen.

Eventuell kdnnen Sie das Parfait jetzt auch noch mit extra gehackten Walnlissen
garnieren, um den Geschmack und die Textur zu betonen. Zum Schluss servieren Sie
das Bananen - Karamell - Parfait lhren Gasten als Dessert.
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Hamburger Eisspezialitaten

5. Bananen - Nuss -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

4 reife Bananen
400 Milliliter Kokosmilch (aus der Dose, mindestens 60% Kokos - Anteil)

100 Gramm Kokosblutenzucker oder ein anderes veganes Suf3ungsmittel nach
Geschmack

1 Teeloffel Vanilleextrakt

50 Gramm gehackte Nusse (zum Beispiel Mandeln, Walnlsse oder HaselnUsse), plus
extra zum Garnieren

AuBerdem:

etwas Frischhaltefolie

Ziehen Sie die reifen Bananen ab und schneiden Sie sie mit einem grof3en
Klichenmesser in Scheiben.

Dann flllen Sie die Bananenscheiben zusammen mit der Kokosmilch, dem
Kokosblitenzucker und etwas Vanilleextrakt in einen Mixer oder eine Klichenmaschine
und purieren die Zutaten, bis eine glatte Mischung entsteht.

Danach fligen Sie die gehackten Nisse hinzu und mixen alles nochmal kurz durch, um
die Nusse gleichmaRig zu verteilen.
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5. Bananen - Nuss -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Nun giel3en Sie die Mischung in eine Schissel oder einen flachen, verschlieBbaren
Behalter und decken die Schiissel mit der Folie ab oder verschlielen den Behéalter mit
einem Deckel.

AnschlieRend stellen Sie die Mischung fiir ca. 5 - 6 Stunden in das Gefrierfach und
ruhren sie alle 30 Minuten mit einer Gabel um, um die Bildung von Eiskristallen zu
verhindern und eine cremige Konsistenz zu erreichen.

Nachdem das Parfait die gewtinschte Konsistenz erreicht hat, kbnnen Sie es entweder in

Glaser fullen oder mit dem groflen Kichenmesser in Scheiben schneiden und auf
Desserttellern verteilen.

Eventuell kbnnen Sie das Parfait jetzt auch noch mit extra gehackten Nissen garnieren,

um den Geschmack und die Textur zu betonen.

Zum Schluss servieren Sie das Bananen - Nuss - Parfait Inren Gasten als Dessert.
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6. Bananen - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

4 reife Bananen
400 Milliliter Kokosmilch (aus der Dose, mindestens 60% Kokos - Anteil)

100 Gramm Kokosblitenzucker oder ein anderes veganes SufRungsmittel nach
Geschmack

1 Teeloffel Vanilleextrakt

AuBerdem:

etwas Frischhaltefolie

Ziehen Sie die reifen Bananen ab und schneiden Sie sie mit einem grofen
Klichenmesser in Scheiben. Dann flllen Sie die Bananenscheiben zusammen mit der
Kokosmilch, dem Kokosblitenzucker und etwas Vanilleextrakt in einem Mixer oder einer
Kichenmaschine und purieren die Zutaten, bis eine glatte Mischung entsteht.

Danach giefden Sie die Mischung in eine Schussel oder eine flachen, verschlie3baren
Behalter und decken die Schissel mit der Folie ab oder verschlie’en den Behalter mit
einem Deckel.

Anschlielend stellen Sie die Mischung fir ca. 5 - 6 Stunden in das Gefrierfach und
rihren sie alle 30 Minuten die Mischung mit einer Gabel um, um die Bildung von
Eiskristallen zu verhindern und eine cremige Konsistenz zu erreichen.

Nachdem das Parfait die gewlinschte Konsistenz erreicht hat, kdnnen Sie es entweder in
Glaser flllen oder in Scheiben schneiden und auf Desserttellern verteilen.

Zum Schluss servieren Sie das Bananen - Parfait lhren Gasten als Dessert.
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Hamburger Eisspezialitaten

7. Bananen - Schoko -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

4 reife Bananen
400 Milliliter Kokosmilch (aus der Dose, mindestens 60% Kokos - Anteil)

100 Gramm Kokosblutenzucker oder ein anderes veganes Suf3ungsmittel nach
Geschmack

1 Teeloffel Vanilleextrakt

2 Essloffel Kakaopulver oder Kakaopulver nach Geschmack

Auferdem:

etwas Frischhaltefolie

Ziehen Sie die reifen Bananen ab und schneiden Sie sie mit einem grofen
Kichenmesser in Scheiben. Dann filllen Sie die Bananenscheiben zusammen mit der
Kokosmilch, dem Kokosblitenzucker, etwas Vanilleextrakt und dem Kakaopulver in
einem Mixer oder einer Kichenmaschine und purieren die Zutaten, bis eine glatte
Schokoladen - Bananen - Mischung entsteht.

Danach geben Sie die Mischung in eine Schiissel oder eine flache, verschlieRbare
Behalter geben und decken die Schissel mit der Folie ab oder verschlieRen den Behalter
mit einem Deckel. Anschlielend stellen Sie die Mischung fir ca. 5 - 6 Stunden in das
Gefrierfach und ruhren sie alle 30 Minuten mit einer Gabel um, um die Bildung von
Eiskristallen zu verhindern und eine cremige Konsistenz zu erreichen.

Nachdem das Parfait die gewtiinschte Konsistenz erreicht hat, konnen Sie es entweder in
Glaser fullen oder mit dem grofRen Kichenmesser in Scheiben schneiden und auf
Desserttellern verteilen. Zum Schluss servieren Sie das Bananen - Schoko - Parfait lhren
Gasten als Dessert.

14
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8. Birnen-Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

2 reife Birnen
400 Milliliter Kokosmilch (aus der Dose, mindestens 60% Kokos - Anteil)

100 Gramm Kokosblutenzucker oder ein anderes veganes Suf3ungsmittel nach
Geschmack

1 Teeloffel Vanilleextrakt
Saft einer halben Zitrone

50 Gramm gehackte Mandeln oder Walnisse, plus extra zum Garnieren

AuBerdem:

etwas Frischhaltefolie

Schalen Sie die Birnen, entkernen Sie sie und schneiden Sie die Birnen mit einem
groflien Kichenmesser in kleine Stiicke.

Dann flllen Sie die Birnenstlicke zusammen mit der Kokosmilch, dem
Kokosblitenzucker, etwas Vanilleextrakt und dem Zitronensaft in einem Mixer oder eine
Kichenmaschine und pirieren die Zutaten, bis eine glatte Mischung entsteht.

Danach fligen Sie die gehackten Mandeln oder Walnisse hinzu und mixen alles nochmal
kurz, um die Mandeln oder Walnusse gleichmaRig zu verteilen.
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8. Birnen-Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Nun flllen Sie die Mischung in eine Schissel oder einen flachen, verschlielbaren
Behalter und decken die Schiissel mit der Folie ab oder verschlielen den Behéalter mit
einem Deckel.

Anschlie3end stellen Sie die Mischung fur ca. 5 - 6 Stunden in das Gefrierfach und
rihren sie alle 30 Minuten mit einer Gabel um, um die Bildung von Eiskristallen zu
verhindern und eine cremige Konsistenz zu erreichen.

Nachdem das Parfait die gewlinschte Konsistenz erreicht hat, kdnnen Sie es entweder in

Glaser fullen oder mit dem grofRen Kichenmesser in Scheiben schneiden und auf
Desserttellern verteilen.

Eventuell kdnnen Sie das Parfait jetzt auch noch mit extra gehackten Mandeln oder
Walnussen garnieren, um den Geschmack und die Textur zu betonen.

Zum Schluss servieren Sie das Birnen - Parfait Inren Gasten als Dessert.
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Hamburger Eisspezialitaten

9. Birne - Ingwer -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

2 reife Birnen
1 Teeloffel frisch geriebener Ingwer
400 Milliliter Kokosmilch (aus der Dose, mindestens 60% Kokos - Anteil)

100 Gramm Kokosblutenzucker oder ein anderes veganes SuRRungsmittel nach
Geschmack

1 Teeloffel Vanilleextrakt
Saft einer halben Zitrone

50 Gramm gehackte Mandeln oder Walnisse, plus extra zum Garnieren

AufRerdem:

etwas Frischhaltefolie

Schalen Sie die Birnen, entkernen Sie sie und schneiden Sie die Birnen mit einem
grolRen Kiichenmesser in kleine Stlcke.

Dann flllen Sie die Birnenstiicke zusammen mit dem geriebenen Ingwer, der Kokosmilch,
dem Kokosblitenzucker, etwas Vanilleextrakt und dem Zitronensaft in einem Mixer oder
einer Kichenmaschine und purieren die Zutaten, bis eine glatte Mischung entsteht.

Danach fugen Sie die gehackten Mandeln oder Walnusse hinzu und mixen das Ganze
nochmal kurz, um die Mandeln oder Walniisse gleichmaRig zu verteilen.

Anschlielend geben Sie die Mischung in eine Schiissel oder eine flache, verschlieRbaren
Behalter und decken die Schiissel mit der Folie ab oder verschlielen den Behalter mit
einem Deckel.

17
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9. Birne - Ingwer -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Nun stellen Sie die Mischung flr ca. 5 - 6 Stunden in das Gefrierfach und rihren sie alle
30 Minuten mit einer Gabel um, um die Bildung von Eiskristallen zu verhindern und eine
cremige Konsistenz zu erreichen.

Nachdem das Parfait die gewilinschte Konsistenz erreicht hat, kénnen Sie es entweder in
Glaser fullen oder mit dem grofRen Kichenmesser in Scheiben schneiden und auf
Desserttellern verteilen.

Eventuell kdnnen Sie das Parfait jetzt auch noch mit extra gehackten Mandeln oder
Walnissen garnieren, um den Geschmack und die Textur zu betonen.

Zum Schluss servieren Sie das Birne - Ingwer - Parfait lhren Gasten als Dessert.
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10. Blaubeer-Parfait
(Heidelbeeren-Parfait)

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

300 Gramm gefrorene Blaubeeren (Heidelbeeren)
400 Milliliter Kokosmilch (aus der Dose, mindestens 60% Kokos - Anteil)

100 Gramm Kokosblutenzucker oder ein anderes veganes Suf3ungsmittel nach
Geschmack

1 Teeloffel Vanilleextrakt
Saft einer halben Zitrone

50 Gramm gehackte Nisse (zum Beispiel Mandeln oder Walnisse), plus extra zum
Garnieren

AufRerdem:

etwas Frischhaltefolie

Fillen Sie die frischen Blaubeeren in ein feines Sieb, tauchen Sie sie in eine Schissel
mit kaltem Wasser und lassen Sie die Blaubeeren dann gut abtropfen. Alternativ kbnnen
Sie auch gefrorene Blaubeeren verwenden.

Dann geben Sie die Blaubeeren zusammen mit der Kokosmilch, dem Kokosblitenzucker,
etwas Vanilleextrakt und Zitronensaft in einen Mixer oder eine Klichenmaschine und
purieren die Zutaten, bis eine glatte Mischung entsteht.

Danach fligen Sie die gehackten Nisse hinzu und mixen alles nochmal kurz, um sie
gleichmaRig zu verteilen.
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Hamburger Eisspezialitaten

10. Blaubeer-Parfait
(Heidelbeeren-Parfait)

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Nun geben Sie die Mischung in eine Schissel oder eine flachen, verschlieRbaren
Behalter und decken die Schiissel mit der Folie ab oder verschlielen den Behéalter mit
einem Deckel.

AnschlieRend stellen Sie die Mischung fiir ca. 5 - 6 Stunden in das Gefrierfach und
ruhren sie alle 30 Minuten mit einer Gabel um, um die Bildung von Eiskristallen zu
verhindern und eine cremige Konsistenz zu erreichen.

Nachdem das Parfait die gewtinschte Konsistenz erreicht hat, kdnnen Sie es entweder in

Glaser fullen oder mit dem groflen Kichenmesser in Scheiben schneiden und auf
Desserttellern verteilen.

Eventuell kbnnen Sie das Parfait jetzt auch mit extra gehackten Nissen garnieren, um
den Geschmack und die Textur zu betonen.

Zum Schluss servieren Sie das Blaubeerparfait lnren Gasten als Dessert.
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11. Blutorangen-Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

4 Blutorangen
400 Milliliter Kokosmilch (aus der Dose, mindestens 60% Kokos - Anteil)

100 Gramm Kokosblutenzucker oder ein anderes veganes SufRungsmittel nach
Geschmack

1 Teeloffel Vanilleextrakt

50 Gramm gehackte Mandeln oder Walnisse, plus extra zum Garnieren

Auferdem:

etwas Frischhaltefolie

Halbieren Sie die Blutorangen mit einem grof3en Kiichenmesser und pressen Sie sie mit
einer Zitronenpresse aus, wobei Sie den Saft bitte auffangen.

Dann flllen Sie den Blutorangensaft zusammen mit der Kokosmilch, dem
Kokosblitenzucker und dem Vanilleextrakt in einem Mixer oder einer Kiichenmaschine
und purieren die Zutaten, bis eine glatte Mischung entsteht.

Danach fiigen Sie die gehackten Mandeln oder Walnisse hinzu und mixen alles nochmal
kurz durch, um die Mandeln oder Walnusse gleichmaRig zu verteilen.

Anschlie3end geben Sie die Mischung mit einer Schdpfkelle in eine Schussel oder eine
flache, verschlieBbaren Behalter und decken die Schiissel mit der Folie ab oder
verschliel3en den Behalter mit einem Deckel.
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11. Blutorangen-Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Dann stellen Sie die Mischung fur ca. 5- 6 Stunden in das Gefrierfach und rihren sie alle
30 Minuten mit einer Gabel um, um die Bildung von Eiskristallen zu verhindern und eine
cremige Konsistenz zu erreichen.

Nachdem das Parfait die gewtinschte Konsistenz erreicht hat, kénnen Sie es entweder in
Glaser flllen oder mit dem grof3en Kiichenmesser in Scheiben schneiden und auf
Desserttellern verteilen.

Eventuell kdnnen Sie das Parfait jetzt auch mit extra gehackten Mandeln oder Walnussen
garnieren, um den Geschmack und die Textur zu betonen.

Zum Schluss servieren Sie das Blutorangen - Parfait Ihren Gasten als Dessert.
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12. Blueberry -
Cheesecake - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

200 Gramm vegane Kekse (zum Beispiel veganer Graham Crackers oder vegane
Butterkekse)

50 Gramm vegane Margarine oder Kokosol, geschmolzen
200 Gramm vegane Frischkase-Alternative (siehe Tipp)
400 Milliliter Kokosmilch (aus der Dose, mindestens 60% Kokos - Anteil)

100 Gramm Kokosblutenzucker oder ein anderes veganes Suflungsmittel nach
Geschmack

1 Teel6ffel Vanilleextrakt
200 Gramm frische Blaubeeren (Heidelbeeren)
Zitronenschale einer halben Zitrone (eventuell)

50 Gramm gehackte Mandeln oder Walnisse, plus extra zum Garnieren

AuBerdem:

etwas Frischhaltefolie

Geben Sie die veganen Kekse in einen verschlie3baren Beutel und zerkleinern Sie sie
mit einem Nudelholz oder einem anderen schweren Gegenstand, bis feine Krimel
entstehen. Alternativ kdnnen Sie auch einen Mixer verwenden, mahlen Sie die Kekse
aber bitte nicht zu fein, damit noch etwas Krunch im Dessert vorhanden ist.



Hamburger Eisspezialitaten

12. Blueberry -
Cheesecake - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Dann lassen Sie die vegane Margarine in einem kleinen Kochtopf schmelzen oder
erhitzen das Kokosél darin und fligen die Zutat zu den Keksbrdseln hinzu, bevor Sie alles
mit einem Kochloffel gut vermischen, bis die Brosel feucht werden und zusammenhalten.

Danach teilen Sie die Keksbrosel in 4 Glaser oder Dessertschalen auf und driicken sie
leicht fest, um einen Boden zu bilden. Nun fiillen Sie den veganen Frischkase (siehe
Tipp), die Kokosmilch, den Kokosblitenzucker und etwas Vanilleextrakt in eine Schissel
und rthren die Zutaten mit einem Schneebesen, bis eine cremige Mischung entsteht.
Eventuell kdnnen Sie auch die Zitronenschale hinzufigen, um einen zitronigen
Geschmack zu erhalten.

AnschlieRend flllen Sie die frischen Blaubeeren in ein feines Sieb, tauchen es in eine
Schissel mit kaltem Wasser und lassen die Blaubeeren dann gut abtropfen, bevor Sie sie
vorsichtig mit dem Kochloffel unter die Frischkase - Mischung heben. Danach geben Sie
die Blueberry - Cheesecake - Mischung auf die Keksbrosel in den Glasern oder
Dessertschalen und streichen das Ganze mit einem Essloffel oder Teigschaber glatt.

Jetzt streuen Sie die gehackten Mandeln oder Walnusse Uber die Blueberry -
Cheesecake - Schicht.
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Hamburger Eisspezialitaten

12. Blueberry -
Cheesecake - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

AnschlielRend decken Sie die Parfaits mit der Folie ab und stellen sie fir mindestens 2 - 3
Stunden in den Kihlschrank, damit die Parfaits fest werden.

Vor dem Servieren kénnen Sie das Dessert nach eigenem Belieben mit zusatzlichen
frischen Blaubeeren und gehackten Nissen garnieren.

Zum Schluss servieren Sie das vegane Blueberry - Cheesecake - Parfait Inren Gasten
als Dessert.
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Hamburger Eisspezialitaten

Veganen Frischkase mit
nussigem Geschmack

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Unser Tipp:

Veganen Frischkase mit nussigem Geschmack (vegan)
Menge: etwa 200 Gramm

200 Gramm Cashewkerne

100 Milliliter Wasser

1 Teel6ffel Limettensaft

etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer, frisch aus der Mihle

Knoblauch und weitere Gewurze/Krauter nach Geschmack

einen sehr guten Mixer

AufBerdem:

etwas Frischhaltefolie

Weichen Sie die Cashewkerne in Wasser ein. Nach 12 Stunden geben Sie sie in einen
starken Mixer, der daraus eine feine, streichfahige Masse produziert. Die Masse
schmecken Sie mit Pfeffer, Tafelsalz und Knoblauch ab. Der Limettensaft verleiht lhrer
Frischkasecreme einen leicht sauerlichen Touch.
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Hamburger Eisspezialitaten

13. Brombeer - Parfait

veganes Parfait fUr Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

300 Gramm gefrorene Brombeeren
400 Milliliter Kokosmilch (aus der Dose, mindestens 60% Kokos - Anteil)

100 Gramm Kokosblitenzucker oder ein anderes veganes SifRungsmittel nach
Geschmack

1 Teeloffel Vanilleextrakt
Saft einer halben Zitrone

50 Gramm gehackte Mandeln oder Walnisse, plus extra zum Garnieren

AuBerdem:

etwas Frischhaltefolie

Fillen Sie die gefrorenen Brombeeren zusammen mit der Kokosmilch, dem
Kokosblitenzucker, etwas Vanilleextrakt und dem Zitronensaft in einen Mixer oder eine
Kichenmaschine und purieren Sie die Zutaten, bis eine glatte Mischung entsteht. Dann
geben Sie die gehackten Mandeln oder Walnulsse hinzu und mixen alles nochmal kurz,
um sie gleichmalig zu verteilen.

Danach fullen Sie die Mischung in eine Schissel oder eine flachen, verschlielbaren
Behalter und decken die Schissel mit der Folie ab oder verschlie’en den Behalter mit
einem Deckel. Nun stellen Sie die Mischung flirr ca. 5 - 6 Stunden in das Gefrierfach und
rihren sie alle 30 Minuten mit einer Gabel um, um die Bildung von Eiskristallen zu
verhindern und eine cremige Konsistenz zu erreichen.

Nachdem das Parfait die gewtinschte Konsistenz erreicht hat, kénnen Sie es entweder in
Glaser flllen oder mit einem groRen Kiichenmesser in Scheiben schneiden und auf
Desserttellern verteilen. Eventuell kdnnen Sie das Parfait jetzt auch noch mit extra
gehackten Mandeln oder Walnlssen garnieren, um den Geschmack und die Textur zu
betonen. Zum Schluss servieren Sie das Brombeer - Parfait Ihren Gasten als Dessert.
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Hamburger Eisspezialitaten

14. Cappuccino-Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

480 Milliliter starker Kaffee (am besten Espresso)
400 Milliliter Kokosmilch (aus der Dose, mindestens 60% Kokosanteil)

100 Gramm Kokosblutenzucker oder ein anderes veganes Suf3ungsmittel nach
Geschmack

1 Teeloffel Vanilleextrakt
2 Teeldffel Kakaopulver

50 Gramm gehackte Mandeln oder Walnisse, plus extra zum Garnieren

AuBerdem:

etwas Frischhaltefolie

Lassen Sie den zubereiteten starken Kaffee gut abkihlen. Dann flllen Sie die
Kokosmilch, den Kokosblitenzucker, etwas Vanilleextrakt und das Kakaopulver in eine
Schissel und vermischen die Zutaten gut mit einem Schneebesen, bis sich der Zucker
aufgeldst hat. Danach riihren Sie den abgekuhlten Kaffee langsam mit dem
Schneebesen in die Kokosmilch - Mischung ein, bis alles gut kombiniert ist. Nun figen
Sie die gehackten Mandeln oder Walnisse hinzu und heben sie vorsichtig mit einem
Kochléffel unter. AnschlieRend decken Sie die Mischung in der Schissel mit der Folie ab
oder flllen sie in einen flachen, verschlieRbaren Behalter und verschlieRen den Behalter
mit einem Deckel. Dann stellen Sie die Mischung fir ca. 5 - 6 Stunden in das Gefrierfach
und rthren alle 30 Minuten mit einer Gabel um, um die Bildung von Eiskristallen zu
verhindern und eine cremige Konsistenz zu erreichen.

Nachdem das Parfait die gewtinschte Konsistenz erreicht hat, kdnnen Sie es entweder in
Glaser fullen oder es in Scheiben schneiden und auf Desserttellern verteilen. Eventuell
kénnen Sie das Parfait jetzt noch mit extra gehackten Mandeln oder Walnussen
garnieren, um den Geschmack und die Textur zu betonen. Zum Schluss servieren Sie
das Cappuccino - Parfait Ihren Gasten als Dessert.
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Hamburger Eisspezialitaten

15. Cashew-Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

200 Gramm CashewnUsse, eingeweicht
400 Milliliter Kokosmilch (aus der Dose, mindestens 60% Kokos - Anteil)

100 Gramm Kokosblutenzucker oder ein anderes veganes Suf3ungsmittel nach
Geschmack

1 Teeloffel Vanilleextrakt

50 Gramm gehackte Cashewnisse oder andere Nusse, plus extra zum Garnieren

AufRerdem:

etwas Frischhaltefolie

Fillen Sie die Cashewnusse in eine Schissel, bedecken Sie sie mit kaltem Wasser und
lassen Sie die Nisse mindestens 4 Stunden oder Uber Nacht einweichen. Anschlielend
giellen Sie die Cashewnlsse durch ein feines Sieb und lassen sie gut abtropfen. Dann
fullen Sie die eingeweichten Cashewnlsse zusammen mit der Kokosmilch, dem
KokosblUtenzucker und etwas Vanilleextrakt in einen Mixer oder eine Kichenmaschine
und purieren die Zutaten, bis eine glatte und cremige Mischung entsteht.

Danach fugen Sie die gehackten Cashewnusse hinzu und mixen sie kurz, um die NUsse
gleichmaRig zu verteilen. Nun giel3en Sie die Mischung in eine Schiissel oder eine
flachen, verschlieRbaren Behalter und decken die Schissel mit der Folie ab oder
verschlielien den Behalter mit einem Deckel. Anschlielend stellen Sie die Mischung fiir
ca. 5 - 6 Stunden in das Gefrierfach und rihren sie alle 30 Minuten mit einer Gabel um,
um die Bildung von Eiskristallen zu verhindern und eine cremige Konsistenz zu erreichen.
Nachdem das Parfait die gewtinschte Konsistenz erreicht hat, kdnnen Sie es entweder in
Glaser fullen oder mit einem groRen Kiichenmesser in Scheiben schneiden und auf
Desserttellern verteilen. Eventuell kénnen Sie das Parfait jetzt noch mit extra gehackten
Cashewnlssen oder anderen Nissen garnieren, um den Geschmack und die Textur zu
betonen. Zum Schluss servieren Sie das Cashew - Parfait lhren Gasten als Dessert.
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Hamburger Eisspezialitaten

16. Cheesecake - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

200 Gramm vegane Kekse (zum Beispiel veganer Graham Crackers oder vegane
Butterkekse)

50 Gramm vegane Margarine oder Kokosol, geschmolzen
200 Gramm vegane Frischkase-Alternative (siehe Tipp)
400 Milliliter Kokosmilch (aus der Dose, mindestens 60% Kokos - Anteil)

100 Gramm Kokosblutenzucker oder ein anderes veganes Suflungsmittel nach
Geschmack

1 Teeloffel Vanilleextrakt

ein paar frische Beeren oder Fruchtsauce zum Garnieren (eventuell)

AuBerdem:

etwas Frischhaltefolie

Geben Sie die veganen Kekse in einen verschlie3baren Beutel und zerkleinern Sie sie
mit einem Nudelholz oder einem anderen schweren Gegenstand, bis feine Krimel
entstehen. Alternativ kdnnen Sie auch einen Mixer verwenden.

Dann lassen Sie die vegane Margarine oder das Kokosdl in einen Kochtopf schmelzen
und geben die Zutat zu den Keksbroseln, bevor Sie alles gut vermischen, bis die Brosel
feucht werden und zusammenhalten.

Danach teilen Sie die Keksbrosel in 4 Glaser oder Dessertschalen auf und driicken sie
leicht fest, um einen Boden zu bilden.
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Hamburger Eisspezialitaten

16. Cheesecake - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Nun rihren Sie in einer separaten Schiissel den veganen Frischkase (siehe Tipp), die
Kokosmilch, den Kokosblitenzucker und das Vanilleextrakt mit einem Schneebesen glatt,
bis eine cremige Mischung entsteht.

Anschlie3end geben Sie die Frischkase - Mischung auf die Keksbrosel in den Glasern
oder Dessertschalen und streichen sie glatt.

Dann stellen Sie die Mischung fiir ca. 2 - 3 Stunden in den Kihlschrank, damit sie fest
wird.

Nebenbei flllen Sie die Beeren eventuell in ein feines Sieb, tauchen es in eine Schiissel
mit kaltem Wasser und lassen die Beeren gut abtropfen (wenn verwendet).

Vor dem Servieren garnieren Sie das Parfait nach eigenem Belieben mit frischen Beeren
oder einer Fruchtsauce.

Zum Schluss servieren Sie das vegane Cheesecake - Parfait Ihren Gasten als Dessert.
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Hamburger Eisspezialitaten

Veganer Frischkase 2

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)
Unser Tipp:
Menge: 6 Portionen

0,5 Liter ungesufte Sojamilch (Natur)
Saft einer halben Zitrone (ersatzweise ein Schuss Apfelessig)
1 Prise Tafelsalz

Gewlrze nach Geschmack (Knoblauch, Barlauch, Schnittlauch, Chili, Pfeffer, Curry,
Paprika, Oregano, Thymian usw.)

Alternativ Bliten (Ahorn, Léwenzahn, Ganseblimchen, Hundsveilchen, Kornblumen,
Schlisselblume)

Auferdem:

etwas Frischhaltefolie

Mullwindel / Geschirrtuch

Sieb, Topf, Zitronenpresse, Kochloffel oder Schneebesen

Lassen Sie die Sojamilch kurz aufkochen und geben Sie den Zitronensaft hinzu. Dabei
missen Sie so lange riihren, bis die Milch stockt. Sollte sich dieser Prozess nicht
komplett vollziehen, missen Sie alles noch einmal kurz aufkochen, umrihren und
abkihlen lassen. Nach etwa 15 Minuten sieben Sie die gestockte Masse mit Hilfe eines
Geschirrtuchs oder einer Mullwindel ab. Wenn lhnen dieser Vorgang zu lange dauert,
kénnen Sie das Tuch an den Enden zusammenlegen und auswringen. Die Gewlrze
geben Sie bitte nach Geschmack hinzu oder verwenden Blitenblatter.

Weitere Tipps:

Noch streichfahiger wird Ihr Frischkase, wenn Sie etwas Speisedl hinzugeben.
Verwenden Sie bitte ein neutrales Speisedl, wie zum Beispiel Maisol.
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Hamburger Eisspezialitaten

17. Cookies - and -
Cream - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

200 Gramm vegane Schokoladenkekse (zum Beispiel Oreos oder andere vegane
Schokoladenkekse)

400 Milliliter Kokosmilch (aus der Dose, mindestens 60% Kokosanteil)

100 Gramm Kokosblutenzucker oder ein anderes veganes Suflungsmittel nach
Geschmack

1 Teeloffel Vanilleextrakt

Vegane Schlagsahne oder Kokoscreme zum Garnieren (eventuell)

AuBerdem:

etwas Frischhaltefolie

Geben Sie die veganen Schokoladen - Kekse in einen verschliel3baren Beutel und
zerkleinern Sie sie mit einem Nudelholz oder einem anderen schweren Gegenstand, bis
grobe Kriimel entstehen. Alternativ kdnnen Sie die Kekse auch mit einem Mixer
zerkleinern, missen aber darauf achten, dass die Kekse nicht zu fein zerkleinert sind,
damit noch etwas Biss vorhanden ist.

Dann flillen Sie die Kokosmilch, den KokosbllUtenzucker und etwas Vanilleextrakt in eine
Schuissel und vermischen die Zutaten mit einem Schneebesen, bis sich der Zucker
aufgel6st hat und eine cremige Mischung entsteht.

Danach teilen Sie die Keksbrosel in 4 Glaser oder Dessertschalen auf und verwenden sie
als unterste Schicht.

Nun gieflden Sie die Kokosmilch - Mischung Uber die Keksbrdsel und streichen alles mit
einem Teigschaber glatt.
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Hamburger Eisspezialitaten

17. Cookies - and -
Cream - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Den Vorgang wiederholen Sie bitte, indem Sie eine weitere Schicht Keksbrésel und dann
die restliche Kokosmilch - Mischung hinzufiigen.

Anschlieend stellen Sie die Mischung flr ca. 2 - 3 Stunden in den Kiihlschrank, damit
das Parfait fest wird.

Vor dem Servieren garnieren Sie das Parfait nach eigenem Belieben mit veganer
Schlagsahne oder Kokoscreme. Zum Schluss servieren Sie das Cookies - and - Cream -
Parfait lnren Gasten als Dessert.
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Hamburger Eisspezialitaten

18. Cranberry-Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

200 Gramm gefrorene Cranberries
400 Milliliter Kokosmilch (aus der Dose, mindestens 60% Kokos - Anteil)

100 Gramm Kokosblutenzucker oder ein anderes veganes SufRungsmittel nach
Geschmack

1 Teeloffel Vanilleextrakt

50 Gramm gehackte Pekannlisse oder andere Nisse, plus extra zum Garnieren

AufBerdem:

etwas Frischhaltefolie

Fullen Sie die gefrorenen Cranberries in einen Kochtopf, tauen Sie sie bei mittlerer Hitze
auf und lassen Sie sie etwas kdcheln, bis die Cranberries weich sind und Saft freigeben.
Dabei ruhren Sie bitte gelegentlich mit einem Kochloffel um.

Dann ziehen Sie die gekochten Cranberries von der Kochstelle und lassen sie abkuhlen.

Danach pirieren Sie die Cranberries mit einem Purierstab oder in einem Mixer, bis eine
glatte Konsistenz erreicht ist.

Nun vermischen Sie in einer separaten Schiissel die Kokosmilch, den Kokosblltenzucker
und etwas Vanilleextrakt mit einem Schneebesen, bis sich der Zucker aufgel6st hat und
eine cremige Mischung entsteht.

AnschlieRend fliigen Sie die gehackten Pekannilisse hinzu und heben sie vorsichtig mit
dem Kochloffel unter.
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Hamburger Eisspezialitaten

18. Cranberry-Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Dann geben Sie das Cranberry - Piree zur Kokosmilch - Mischung und vermischen die
Zutaten wieder.

Danach fullen Sie die Mischung in eine Schissel oder einen flachen, verschlielbaren
Behalter und stellen sie fir ca. 5 - 6 Stunden in das Gefrierfach. Alle 30 Minuten riihren
Sie die Mischung bitte mit einer Gabel um, um die Bildung von Eiskristallen zu verhindern
und eine cremige Konsistenz zu erreichen.

Nachdem das Parfait die gewtlinschte Konsistenz erreicht hat, kénnen Sie es entweder in
Glaser fullen oder in Scheiben schneiden und auf Desserttellern verteilen.

Eventuell konnen Sie das Parfait jetzt auch noch mit extra gehackten Pekannussen oder
anderen Nussen garnieren, um den Geschmack und die Textur zu betonen.

Zum Schluss servieren Sie das Cranberry - Parfait Inren Gasten als Dessert.
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Hamburger Eisspezialitaten

19. Dattel-Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

200 Gramm entsteinte Datteln
400 Milliliter Kokosmilch (aus der Dose, mindestens 60% Kokos - Anteil)

100 Gramm Kokosblutenzucker oder ein anderes veganes SufRungsmittel nach
Geschmack

1 Teeloffel Vanilleextrakt

50 Gramm gehackte Mandeln oder andere Nlsse, plus extra zum Garnieren

AufBerdem:

etwas Frischhaltefolie

Nehmen Sie als erstes ein scharfes Gemusemesser zur Hand und schneiden Sie die
erste Dattel rundherum der Lange nach auf. So halbieren Sie die Frucht. Danach kénnen
Sie die beiden Halften der Dattel voneinander trennen. Dann ziehen Sie aus der
"kernigen“ Datteln - Halfte den Stein heraus.

AnschlielRend geben Sie die entsteinten Datteln in eine Schissel und lGbergielien Sie sie
mit heillem Wasser. Jetzt lassen Sie die Datteln ca. 10 - 15 Minuten einweichen, bis sie
weich sind.

Dann gielien Sie die eingeweichten Datteln durch ein grobes Sieb, flillen sie in einen
Mixer oder eine Kiichenmaschine und purieren die Datteln zusammen mit etwas
Kokosmilch, bis eine glatte Konsistenz erreicht ist.
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Hamburger Eisspezialitaten

19. Dattel-Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Danach geben Sie die restliche Kokosmilch, den Kokosbliitenzucker und etwas
Vanilleextrakt in eine Schiissel und vermischen die Zutaten gut mit einem Schneebesen,
bis sich der Zucker aufgel6st hat und eine cremige Mischung entsteht.

Nun geben Sie das Dattelplree zur Kokosmilch - Mischung und vermischen die Zutaten
erneut.

Anschlieend heben Sie die gehackten Mandeln hinzufigen und vorsichtig mit einem
Kochléffel unter.

Dann fullen Sie die Mischung in eine Schussel oder einen flachen, verschlieRbare
Behalter und stellen sie fur ca. 5 - 6 Stunden in das Gefrierfach. Alle 30 Minuten rihren
Sie die Mischung bitte mit einer Gabel um, um die Bildung von Eiskristallen zu verhindern
und eine cremige Konsistenz zu erreichen.

Nachdem das Parfait die gewtinschte Konsistenz erreicht hat, kénnen Sie es entweder in
Glaser flullen oder in Scheiben schneiden und auf Desserttellern verteilen.

Eventuell kdnnen Sie das Parfait jetzt auch noch mit extra gehackten Mandeln oder
anderen Nussen garnieren, um den Geschmack und die Textur zu betonen.

Zum Schluss servieren Sie das Dattel - Parfait Inren Gasten als Dessert.
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Hamburger Eisspezialitaten

20. Drachenfrucht -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

2 reife Drachenfrichte
400 Milliliter Kokosmilch (aus der Dose, mindestens 60% Kokos - Anteil)

100 Gramm Kokosblutenzucker oder ein anderes veganes Suf3ungsmittel nach
Geschmack

1 Teeloffel Vanilleextrakt

Frische Minzeblatter zum Garnieren (eventuell)

Auferdem:

etwas Frischhaltefolie

Halbieren Sie die Drachenfriichte und schaben Sie das Fruchtfleisch mit einem Essloffel
aus der Schale.

Dann geben Sie das Fruchtfleisch in einen Mixer und purieren es, bis eine glatte
Konsistenz erreicht ist.

Danach fullen Sie die Kokosmilch, den Kokosbllitenzucker und etwas Vanilleextrakt in
eine Schissel und vermischen die Zutaten gut mit einem Schneebesen, bis sich der
Zucker aufgel6st hat und eine cremige Mischung entsteht.

Nun geben Sie das Drachenfruch - Pplree zur Kokosmilch - Mischung und vermischen
die Zutaten erneut.
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Hamburger Eisspezialitaten

20. Drachenfrucht -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

AnschlieRend fillen Sie die Mischung in eine Schissel oder einen flachen,
verschlielbaren Behalter und decken die Schiissel mit der Folie ab oder verschlieRen
den Behalter mit einem Deckel.

Dann stellen Sie die Mischung fur ca. 5 - 6 Stunden in das GEfrierfach und rihren sie alle
30 Minuten mit einer Gabel um, um die Bildung von Eiskristallen zu verhindern und eine
cremige Konsistenz zu erreichen.

Nachdem das Parfait die gewtinschte Konsistenz erreicht hat, kbnnen Sie es entweder in
Glaser flllen oder es in Scheiben schneiden und auf Desserttellern verteilen.

Eventuell kdnnen Sie das Parfait jetzt auch noch mit frischen Minzblattern, die sie mit
kaltem Wasser abgespult haben, garnieren, um zusatzliche Farbe und Frische
hinzuzufliigen

Zum Schluss servieren Sie das Drachenfrucht - Parfait lhren Gasten als Dessert.
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Hamburger Eisspezialitaten

21. Durian - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

400 Gramm gefrorene Durian-Fruchtfleischstlicke
400 Milliliter Kokosmilch (aus der Dose, mindestens 60% Kokos - Anteil)

100 Gramm Kokosblutenzucker oder ein anderes veganes SufRungsmittel nach
Geschmack

1 Teeloffel Vanilleextrakt

eventuell: Frische Minzeblatter oder Kokosraspeln zum Garnieren

AufBerdem:

etwas Frischhaltefolie

Geben Sie die gefrorenen Durian - Fruchtfleisch - Stiicke in eine Schissel und lassen Sie
sie bei Raumtemperatur ca. 15 - 20 Minuten auftauen.

Dann flllen Sie das aufgetaute Durian - Fruchtfleisch in einen Mixer oder eine
Kichenmaschine und purieren es, bis eine glatte Konsistenz erreicht ist.

Danach giefden Sie die Kokosmilch in eine Schissel und geben den Kokosblutenzucker
sowie etwas Vanilleextrakt hinzu.

AnschlieRend vermischen Sie den Inhalt der Schussel, bis sich der Zucker aufgeldst hat
und eine cremige Mischung entsteht.

Dann geben Sie das Durian - Puree zur Kokosmilch - Mischung und vermischen alles mit
einem Schneebesen.
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Hamburger Eisspezialitaten

21. Durian - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Danach fillen Sie die Mischung in eine Schissel oder einen flachen, verschlielbaren
Behalter und decken die Schiissel mit der Folie ab oder verschlielRen den Behélter mit
einem Deckel.

Nun stellen Sie die Mischung fur ca. 5 - 6 Stunden in das Gefrierfach und ruhren sie alle
30 Minuten mit einer Gabel um, um die Bildung von Eiskristallen zu verhindern und eine
cremige Konsistenz zu erreichen.

Nachdem das Parfait die gewtlinschte Konsistenz erreicht hat, kénnen Sie es entweder in
Glaser fullen oder es in Scheiben schneiden und auf Desserttellern verteilen.

Eventuell kbnnen Sie das Parfait mit frischen Minzblattern, die Sie mit kaltem Wasser
abgesplilt haben, oder Kokosraspeln garnieren, um zusatzliche Farbe und Textur
hinzuzuflgen.

Zum Schluss servieren Sie das Durian - Parfait lhren Gasten als Dessert.
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Hamburger Eisspezialitaten

22. Earl - Grey - Tea -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

2 Beutel Earl-Grey-Tee
400 Milliliter Kokosmilch (aus der Dose, mindestens 60% Kokos - Anteil)

100 Gramm Kokosblutenzucker oder ein anderes veganes Suf3ungsmittel nach
Geschmack

1 Teeloffel Vanilleextrakt

2 Essloffel Maisstarke

Auferdem:

etwas Frischhaltefolie

Geben Sie den Earl - Grey - Tee in 200 Milliliter kochendes Wasser und lassen Sie ihn
ca. 5 - 10 Minuten ziehen. Dann entfernen Sie die Teebeutel und lassen den Tee
abkuhlen.

Wahrenddessen flillen Sie die Kokosmilch, den Kokosbliitenzucker, etwas Vanilleextrakt
und die Maisstarke in einem Topf und verrihren die Zutaten gut mit einem Schneebesen,
bis sich die Starke vollstandig aufgel6st hat.

Dann erwarmen Sie die Kokosmilch - Mischung unter standigem Riihren mit dem
Schneebesen bei mittlerer Hitze, bis sie leicht eindickt.

Danach fugen Sie den abgekuhlten Earl - Grey - Tee hinzu und vermischen die Zutaten
gut.
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Hamburger Eisspezialitaten

22. Earl - Grey - Tea -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

AnschlieRend erhitzen Sie die Mischung fur weitere ca. 10 Minuten unter gelegentlichem
Ruhren, bis sie eine puddingartige Konsistenz erreicht hat.

Nun ziehen Sie den Kochtopf von der Kochstelle und lassen die Mischung vollstandig
abkuhlen.

Sobald die Mischung abgekuhlt ist flllen Sie sie mit einer Schopfkelle in eine Schissel
oder einen flachen, verschlieBbaren Behalter und decken die Schiissel mit der Folie oder
den Behalter mit einem Deckel ab.

Dann stellen Sie die Mischung fir ca. 5 - 6 Stunden in das Gefrierfach und rihren alle 30
Minuten mit einer Gabel um, um die Bildung von Eiskristallen zu verhindern und eine
cremige Konsistenz zu erreichen.

Nachdem das Parfait die gewlinschte Konsistenz erreicht hat, kdnnen Sie es entweder in
Glaser flllen oder in Scheiben schneiden und auf Desserttellern verteilen.

Zum Schluss servieren Sie das Earl - Grey - Tee - Parfait Ihren Gasten als Dessert.
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Hamburger Eisspezialitaten

23. Erdbeer - Basilikum
- Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

300 Gramm frische Erdbeeren
200 Milliliter Kokosmilch (aus der Dose, mindestens 60% Kokos - Anteil)

100 Gramm Kokosblutenzucker oder ein anderes veganes Suf3ungsmittel nach
Geschmack

1 Teeloffel Vanilleextrakt
1 Handvoll frische Basilikumblatter

eventuell: Erdbeeren und Basilikumblatter zum Garnieren

AuBerdem:

etwas Frischhaltefolie

Fillen Sie die Erdbeeren in ein grobes Sieb, tauchen Sie das Sieb in eine Schissel mit
kaltem Wasser, bevor Sie die abtropfen lassen, die Erdbeeren dem vom griinen befreien
und mit einem Gemiisemesser in kleine Stiicke schneiden.

Dann geben Sie die Erdbeeren, die Kokosmilch, den Kokosblitenzucker, etwas
Vanilleextrakt und frische mit kaltem Wasser ausgesplilte Basilikumblatter in einem Mixer
oder einer Kichenmaschine und purieren die Zutaten, bis eine glatte Konsistenz erreicht
ist.
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Hamburger Eisspezialitaten

23. Erdbeer - Basilikum
- Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Danach fillen Sie die Erdbeer - Basilikum - Mischung in eine Schussel oder einen
flachen, verschlieRbaren Behalter und decken die Schiissel mit der Folie ab oder
verschlielen den Behalter mit einem Deckel.

AnschlieRend geben Sie die Mischung fur ca. 5 - 6 Stunden in das Gefrierfach und rihren
sie alle 30 Minuten mit einer Gabel um, um die Bildung von Eiskristallen zu verhindern
und eine cremige Konsistenz zu erreichen.

Nachdem das Parfait die gewtinschte Konsistenz erreicht hat, kbnnen Sie es entweder in
Glaser flllen oder es in Scheiben schneiden und auf Desserttellern verteilen.

Eventuell kbnnen Sie das Parfait jetzt noch mit frischen Erdbeeren und Basilikumblattern
garnieren, um zusatzliche Farbe und Frische hinzuzufugen.

Zum Schluss servieren Sie das Erdbeer - Basilikum - Parfait Ihren Gasten als Dessert.
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Hamburger Eisspezialitaten

2/. Erdbeer - Kiwi -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

250 Gramm Erdbeeren
250 Gramm Rhabarber
200 Milliliter Kokosmilch (aus der Dose, mindestens 60% Kokos - Anteil)

100 Gramm Kokosblutenzucker oder ein anderes veganes Suflungsmittel nach
Geschmack

1 Teeloffel Vanilleextrakt

eventuell: Frische Minzeblatter oder gehackte Nisse zum Garnieren

AuBerdem:

etwas Frischhaltefolie

Fillen Sie die Erdbeeren in ein grobes Sieb, tauchen Sie das Sieb in eine Schissel mit
kaltem Wasser, bevor Sie die abtropfen lassen, die Erdbeeren dem vom griinen befreien
und mit einem Gemiisemesser in kleine Stiicke schneiden.

Dann schneiden Sie die Enden der Kiwis mit einem grof3en Klichenmesser ab, entfernen
rundherum die Schale und schneiden die Kiwis ebenfall in kleine Stlicke.

Danach fullen Sie die Erdbeeren, die Kiwis, die Kokosmilch, den Kokosbliitenzucker und
etwas Vanilleextrakt in einen Mixer oder eine Kiichenmaschine und purieren die Zutaten,
bis eine glatte Konsistenz erreicht ist.
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Hamburger Eisspezialitaten

2/. Erdbeer - Kiwi -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

AnschlieRend fillen Sie die Erdbeer - Kiwi - Mischung in eine Schiissel oder einen
flachen, verschlieRbaren Behalter und decken die Schiissel mit der Folie ab oder
verschlielen den Behalter mit einem Deckel.

Nun stellen Sie die Mischung fir ca. 5 - 6 Stunden in das Gefrierfach und riihren sie alle
30 Minuten mit einer Gabel um, um die Bildung von Eiskristallen zu verhindern und eine
cremige Konsistenz zu erreichen.

Nachdem das Parfait die gewtinschte Konsistenz erreicht hat, kbnnen Sie es entweder in
Glaser fullen oder mit dem grof3en Kichenmesser in Scheiben schneiden und auf
Desserttellern verteilen.

Eventuell kbnnen Sie das Parfait auch mit frischen Minzblattern, die Sie mit kaltem
Wasser abgespilt haben, oder gehackten Niissen garnieren, um zusatzliche Farbe und
Textur hinzuzufugen.

Zum Schluss servieren Sie das Erdbeer - Kiwi - Parfait lhren Gasten als Dessert.
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Hamburger Eisspezialitaten

25. Erdbeer - Rhabarber

- Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

250 Gramm Erdbeeren
250 Gramm Rhabarber
200 Milliliter Kokosmilch (aus der Dose, mindestens 60% Kokos - Anteil)

100 Gramm Kokosblutenzucker oder ein anderes veganes Suflungsmittel nach
Geschmack

1 Teeloffel Vanilleextrakt

eventuell: Frische Minzeblatter oder gehackte Nisse zum Garnieren

AuBerdem:

etwas Frischhaltefolie

Fillen Sie die Erdbeeren in ein grobes Sieb, tauchen Sie das Sieb in eine Schissel mit

kaltem Wasser, bevor Sie die abtropfen lassen, die Erdbeeren dem vom griinen befreien

und mit einem Gemusemesser in kleine Stiicke schneiden.

Dann schneiden Sie die Rhabarberblatter mit einem gro3en Klichenmesser von den
Stielen ab und entfernen Sie eventuell auch die trockenen Enden. Danach schélen Sie
den Rhabarber, indem Sie ein GemlUsemesser an den unteren Enden der Stange
ansetzen, unter die Schale schieben und in langen Streifen nach oben hin abziehen.
Diesen Vorgang wiederholen Sie bitte, bis sich keine Faden mehr I6sen, bevor Sie den
Rhabarber mit dem groRen Kiichenmesser in kleine Stiicke schneiden.

AnschlieRend flllen Sie den Rhabarber, die Erdbeeren, die Kokosmilch, den
Kokosblitenzucker und etwas Vanilleextrakt in einem Kochtopf und vermischen die
Zutaten.
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Hamburger Eisspezialitaten

25. Erdbeer - Rhabarber
- Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Dann erhitzen Sie die Zutaten bei grof3er Hitze und lassen sie bei mittlerer Hitze kdcheln,
bis der Rhabarber weich ist und die Frichte zerfallen. Dabei rihren Sie bitte gelegentlich
mit einem Kochl6ffel um.

Danach ziehen Sie den Kochtopf von der Kochstelle und lassen die Mischung abkuhlen.

Sobald die Mischung abgekuhlt ist, fullen Sie sie mit einer Schépfkelle in eine Schissel
oder einen flachen, verschlieBbaren Behalter und decken die Schiissel mit der Folie ab
oder verschlieRen den Behalter mit einem Deckel.

Anschlielend stellen Sie die Mischung fir ca. 5 - 6 Stunden in das Gefrierfach und
rihren die Mischung alle 30 Minuten mit einer Gabel um, um die Bildung von Eiskristallen
zu verhindern und eine cremige Konsistenz zu erreichen.

Nachdem das Parfait die gewlinschte Konsistenz erreicht hat, kdnnen Sie es entweder in
Glaser fullen oder mit dem grof3en Kiichenmesser es in Scheiben schneiden und auf
Desserttellern verteilen.

Eventuell kdnnen Sie das Parfait jetzt auch mit frischen Minzblattern, die Sie mit kaltem
Wasser abgespult haben, oder mit gehackten NUssen garnieren, um zusatzliche Farbe
und Textur hinzuzufugen.

Zum Schluss servieren Sie das Erdbeer - Rhabarber - Parfait lhren Gasten als Dessert.
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Hamburger Eisspezialitaten

26. Erdnussbutter -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

200 Gramm cremige Erdnussbutter (ohne Zusatze wie Honig)

400 Milliliter Kokosmilch (aus der Dose, mindestens 60% Kokosanteil)

100 Gramm Ahornsirup oder ein anderes veganes SuRungsmittel nach Geschmack
1 Teeloffel Vanilleextrakt

eventuell: Gehackte Erdnlsse oder Schokoladensplitter zum Garnieren

AuBerdem:

etwas Frischhaltefolie

Fillen Sie die cremige Erdnussbutter, die Kokosmilch, den Ahornsirup und etwas
Vanilleextrakt in einer Schiissel und vermischen Sie die Zutaten mit einem Schneebesen,
bis eine gleichmaflige Masse entsteht. Dann geben Sie die Erdnussbutter - Mischung in
einen flachen, verschlieBbaren Behalter und verschlieRen den Behélter mit einem Deckel.
Alternativ kdnnen Sie die Mischung auch in der Schissel lassen und sie mit der Folie
abdecken.

Danach stellen Sie die Erdnussbutter - Mischung fiir ca. 5 - 6 Stunden in das Gefrierfach
und ruhren sie alle 30 Minuten mit einer Gabel um, um die Bildung von Eiskristallen zu
verhindern und eine cremige Konsistenz zu erreichen. Nachdem das Parfait die
gewlnschte Konsistenz erreicht hat, kbnnen Sie es entweder in Glaser flllen oder es mit
einem grofien Kiichenmesser in Scheiben schneiden und auf Desserttellern verteilen.

Eventuell kbnnen Sie das Parfait auch noch mit gehackten Erdnlissen oder
Schokoladensplittern garnieren, um zusatzlichen Biss und Geschmack hinzuzufligen.

Zum Schluss servieren Sie das Erdnussbutter - Parfait Inren Gasten als Dessert.
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Hamburger Eisspezialitaten

27. Feigen - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

6 reife Feigen
400 Milliliter Kokosmilch (aus der Dose, mindestens 60% Kokosanteil)

100 Gramm Kokosblutenzucker oder ein anderes veganes Suf3ungsmittel nach
Geschmack

1 Teeloffel Vanilleextrakt

eventuell: Gerdstete Mandelsplitter oder gehackte Pistazien zum Garnieren

AufRerdem:

etwas Frischhaltefolie

Spulen Sie die Feigen mit kaltem Wasser ab, reinen Sie sie kurz mit einem sauberen
Geschirrtuch trocken, entfernen Sie die Enden der Feigen mit einem grof3en
Kichenmesser und schneiden Sie die Feigen in kleine Stlicke.

Dann flllen Sie die Feigen zusammen mit der Kokosmilch, dem Kokosblitenzucker und
etwas Vanilleextrakt in einem Mixer oder einer Klichenmaschine und pirieren die
Zutaten, bis eine glatte Masse entsteht.

Danach geben Sie die Feigen - Kokosmilch - Mischung in eine Schiissel oder einen
flachen, verschlieRbaren Behalter und decken die Schiissel mit der Folie ab oder
verschlieRen den Behélter mit einem Deckel.
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Hamburger Eisspezialitaten

27. Feigen - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Nun stellen Sie die Mischung flr ca. 5 - 6 Stunden in das Gefrierfach und rihren sie alle
30 Minuten mit einer Gabel um, um die Bildung von Eiskristallen zu verhindern und eine
cremige Konsistenz zu erreichen.

Nachdem das Parfait die gewtinschte Konsistenz erreicht hat, kbnnen Sie es entweder in
Glaser fullen oder es mit dem groRen Kiichenmesser in Scheiben schneiden und auf
Desserttellern verteilen.

Eventuell kdnnen Sie das Parfait jetzt auch noch mit in einer trockenen Pfanne
gerosteten Mandelsplittern oder gehackten Pistazien garnieren, um zusatzlichen Biss und
Geschmack hinzuzuflgen.

Zum Schluss servieren Sie das Feigen - Parfait Inren Gasten als Dessert.
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Hamburger Eisspezialitaten

28. Grapefruit - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

2 Grapefruits

400 Milliliter Kokosmilch (aus der Dose, mindestens 60% Kokosanteil)

100 Gramm Agavendicksaft oder ein anderes veganes Sullungsmittel nach Geschmack
1 Teeldffel Vanilleextrakt

eventuell: Grapefruitscheiben oder Minzeblatter zum Garnieren

AuBerdem:

etwas Frischhaltefolie

Als erstes schalen Sie die Grapefruits und fangen den Saft dabei auf. Daflir schneiden
Sie beide Enden der Grapefruits mit einem gro3en Kiichenmesser ab, so das die
Grapefruits glatt auf einer Unterlage aufliegen. Dann schneiden Sie die Schalen
grol3ziigig vom Fruchtfleisch in Streifen von oben nach unten, rund um die Frucht.
Danach ist nur noch das Fruchtfleisch tGbrige. Die weillen Nahte zeigen wo Sie die
bitteren Haute zwischen den Filets finden. Jetzt schneiden Sie mit einem Gemusemesser
entlang der Haute bis zur Mitte und zwar jeweils an beiden Seiten der Hautchen.Dabei
I6sen Sie nach und nach die Filetstlicke aus den Grapefruits heraus.

AnschlieBend hacken Sie die Filets grob mit dem grof3en Kiichenmesser.

Dann flllen Sie die Grapefruitfilets zusammen mit der Kokosmilch, dem Agavendicksaft
und dem Vanilleextrakt in einen Mixer oder eine Kiichenmaschine und purieren die
Zutaten, bis eine glatte Masse entsteht.
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Hamburger Eisspezialitaten

28. Grapefruit - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Nun geben Sie die Grapefruit - Kokosmilch - Mischung in eine Schissel oder einen
flachen, verschlieRbaren Behalter und decken die Schiissel mit der Folie ab oder decken
den Deckel mit einem Deckel ab

Danach stellen Sie die Mischung fir ca. 5 - 6 Stunden in das Gefrierfach und rihren sie
alle 30 Minuten mit einer Gabel um, um die Bildung von Eiskristallen zu verhindern und
eine cremige Konsistenz zu erreichen.

Nachdem das Parfait die gewtlinschte Konsistenz erreicht hat, kénnen Sie es entweder in
Glaser fullen oder es mit dem grof3en Kichenmesser in Scheiben schneiden und auf
Desserttellern verteilen.

Eventuell kbnnen Sie das Parfait jetzt auch noch mit einigen Grapefruitscheiben oder mit
kaltem Wasser abgesplilten Minzeblattern garnieren, um zusétzliche Frische und Asthetik
hinzuzufliigen.

Zum Schluss servieren Sie das Grapefruit - Parfait Inren Gasten als Dessert.
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Hamburger Eisspezialitaten

29. Granatapfel -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

2 Granatapfel

400 Milliliter Kokosmilch (aus der Dose, mindestens 60% Kokosanteil)

100 Gramm Ahornsirup oder ein anderes veganes SuRungsmittel nach Geschmack
1 Teeloffel Vanilleextrakt

eventuell: Granatapfelkerne oder Minzeblatter zum Garnieren

AuBerdem:

etwas Frischhaltefolie

Halbieren Sie die Granatapfel mit einem gro3en Kichenmesser und |6sen Sie die Kerne
vorsichtig mit einem Essloffel aus. Dabei fangen Sie den Saft bitte auf. Dann flllen Sie
die Granatapfelkerne zusammen mit der Kokosmilch, dem Ahornsirup und dem
Vanilleextrakt in einem Mixer oder einer Klichenmaschine und purieren die Zutaten, bis
eine glatte Masse entsteht. Danach geben Sie die Granatapfel - Kokosmilch - Mischung
in eine Schissel oder einen flachen, verschlieRbaren Behalter und decken die Schiissel
mit der Folie ab oder verschlieRen den Behalter mit einem Deckel. Nun stellen Sie die
Mischung flr ca. 5 - 6 Stunden in das Gefrierfach und riihren sie alle 30 Minuten mit einer
Gabel um, um die Bildung von Eiskristallen zu verhindern und eine cremige Konsistenz
zu erreichen. Nachdem das Parfait die gewlinschte Konsistenz erreicht hat, konnen Sie
es entweder in Glaser flllen oder mit es dem grof3en Kiichenmesser in Scheiben
schneiden und auf Desserttellern verteilen. Eventuell konnen Sie das Parfait auch mit
Granatapfelkernen oder mit frischem Wasser abgespulten Minzeblattern garnieren, um
zusétzliche Frische und Asthetik hinzuzufiigen.

Zum Schluss servieren Sie das Granatapfel - Kokosmilch - Parfait Ihren Gasten als
Dessert.
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Hamburger Eisspezialitaten

30. Guave - Mango -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

2 reife Mangos

2 Guaven

400 Milliliter Kokosmilch (aus der Dose, mindestens 60% Kokos - Anteil)

100 Gramm Agavendicksaft oder ein anderes veganes SuRungsmittel nach Geschmack
1 Teeldffel Vanilleextrakt

eventuell: frische Guaven - Scheiben oder Minzeblatter zum Garnieren

Auferdem:

etwas Frischhaltefolie

Legen Sie die Mango auf ein Kiichenbrett und schneiden Sie an beiden Seiten der Lange
nach ein grofRes Stlick mit einem groRen Kichenmesser vom Stein ab. Dann schneiden
Sie ein Gittermuster in das Fruchtfleisch, verletzen dabei aber nicht die Schale, und
stopseln die Schale danach von unten hoch. Danach schneiden Sie moglichst saubere
Wiirfel mit dem groRen Kiichenmesser und geben die Mangowiirfel dann in eine
Schussel. Nun schneiden Sie das restliche Fruchtfleisch um den Stein herum ab, I6sen
das Fruchtfleisch von der Schale ab und schneiden es ebenfalls in Wirfel.

Anschlieend schalen Sie die Guaven eventuell und schneiden sie mit dem grof3en
Kichenmesser in Wirfel. Dabei entfernen Sie bitte die Kerne mit einem Essléffel.

Dann fillen Sie die Mangowdrfel, die Guaven - Wirfel, die Kokosmilch, den
Agavendicksaft und etwas Vanilleextrakt in einem Mixer oder einer Klichenmaschine und
purieren die Zutaten, bis eine glatte Masse entsteht.
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Hamburger Eisspezialitaten

30. Guave - Mango -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Danach geben Sie die Guave - Mango - Kokosmilch - Mischung in eine Schissel oder
einen flachen, verschlieRbaren Behalter und decken die Schiissel mit der Folie ab oder
verschlielen den Behalter mit einem Deckel.

AnschlieRend stellen Sie die Mischung fiir ca. 5 - 6 Stunden in das Gefrierfach und
ruhren sie alle 30 Minuten mit einer Gabel um, um die Bildung von Eiskristallen zu
verhindern und eine cremige Konsistenz zu erreichen.

Nachdem das Parfait die gewtinschte Konsistenz erreicht hat, kbnnen Sie es entweder in
Glaser fullen oder mit dem grof3en Kichenmesser in Scheiben schneiden und auf
Desserttellern verteilen.

Eventuell kbnnen Sie das Parfait jetzt auch noch mit frischen Guaven - Scheiben oder mit
kalt ausgespiilten Minzblattern garnieren, um zusatzliche Frische und Asthetik
hinzuzuflgen.

Zum Schluss servieren Sie das Parfait Ihren Gasten als Dessert.

Unser Tipp:

Eine Guave kann Ubrigens mitsamt ihrer Schale und den Kernen verzehrt werden. Wenn
Sie den leicht bitteren Geschmack der Guaven - Schale nicht mégen, kénnen Sie die
Frucht auch diinn mit einem Sparschaler schalen oder das weiche, von kleinen Kernen
durchsetzte Fruchtfleisch mit einem Essloffel aus der Schale [6ffeln.
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Hamburger Eisspezialitaten

31. Guave-Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

4 reife Guaven

400 Milliliter Kokosmilch (aus der Dose, mindestens 60% Kokos - Anteil)

100 Gramm Agavendicksaft oder ein anderes veganes Sullungsmittel nach Geschmack
1 Teeldffel Vanilleextrakt

eventuell: frische Guaven - Scheiben oder Minzeblatter zum Garnieren

AuBerdem:

etwas Frischhaltefolie

Schalen Sie Die Guaven eventuell (siehe Tipp) und schneiden Sie das Fruchtfleisch mit
einem grofen Kiichenmesser in kleine Wurfel. Danach entfernen Sie die Kerne mit einem
Essloffel.

Dann flllen Sie die Guaven - Wiirfel zusammen mit der Kokosmilch, dem Agavendicksaft
und etwas Vanilleextrakt in einem Mixer oder eine Kichenmaschine und purieren die
Zutaten, bis eine glatte Masse entsteht.

Danach geben Sie die Guaven - Kokosmilch - Mischung in eine Schissel oder einen
flachen, verschlieRbaren Behalter und decken die Schiissel mit der Folie ab oder
verschlieRen den Behélter mit einem Deckel.

Anschlieend stellen Sie die Mischung flir ca. 5 - 6 Stunden in das Gefrierfach und
ruhren sie alle 30 Minuten mit einer Gabel um, um die Bildung von Eiskristallen zu
verhindern und eine cremige Konsistenz zu erreichen.

Nachdem das Parfait die gewtlinschte Konsistenz erreicht hat, konnen Sie es entweder in
Glaser fullen oder mit dem grofRen Kichenmesser in Scheiben schneiden und auf
Desserttellern verteilen.
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Hamburger Eisspezialitaten

31. Guave-Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Eventuell kbnnen Sie das Parfait jetzt auch noch mit frischen Guaven - Scheiben oder mit
kaltem Wasser ausgespllten Minzblattern garnieren, um zuséatzliche Frische und Asthetik
hinzuzufligen.

Zum Schluss servieren Sie das Parfait lhren Gasten als Dessert.

Unser Tipp:

Eine Guave kann Ubrigens mitsamt ihrer Schale und den Kernen verzehrt werden. Wenn
Sie den leicht bitteren Geschmack der Guavenschale nicht mogen, konnen Sie die Frucht
auch dinn mit einem Sparschaler schalen oder das weiche, von kleinen Kernen
durchsetzte Fruchtfleisch mit einem Essloffel aus der Schale [6ffeln.
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Hamburger Eisspezialitaten

32. Grilner - Apfel -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

4 griine Apfel (am besten sauerliche Sorten wie Granny Smith)

400 Milliliter Kokosmilch (aus der Dose, mindestens 60% Kokos - Anteil)

100 Gramm Agavendicksaft oder ein anderes veganes SiRungsmittel nach Geschmack
1 Teeloffel Vanilleextrakt

Saft von 1 Zitrone

eventuell: griine Apfelscheiben oder Minzeblatter zum Garnieren

Auferdem:

etwas Frischhaltefolie

Schalen Sie die griinen Apfel, vierteln Sie sie mit einem groRen Kiichenmesser,
entkernen Sie die Apfel und schneiden Sie sie mit dem groRen Kiichenmesser in kleine
Warfel.

Dann flllen Sie die Apfelwlrfel zusammen mit der Kokosmilch, dem Agavendicksaft,
etwas Vanilleextrakt und Zitronensaft in einen Mixer oder eine Klichenmaschine und
purieren die Zutaten, bis eine glatte Masse entsteht.

Danach giel3en Sie die Apfel - Kokosmilch - Mischung in eine Schissel oder einen
flachen, verschlieRbaren Behalter und decken die Schissel mit der Folie ab ode
verschlieRen den Behélter mit einem Deckel.

AnschlielRend stellen Sie die Mischung flir ca. 5 - 6 Stunden in das Gefrierfach und
ruhren sie alle 30 Minuten mit einer Gabel um, um die Bildung von Eiskristallen zu
verhindern und eine cremige Konsistenz zu erreichen.
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Hamburger Eisspezialitaten

32. Grilner - Apfel -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Nachdem das Parfait die gewlinschte Konsistenz erreicht hat, kénnen Sie es entweder in
Glaser fullen oder mit dem grofRen Kiichenmesser in Scheiben schneiden und auf
Desserttellern verteilen.

Eventuell konnen Sie das Parfait auch mit kalt ausgespulten grunen Apfelscheiben oder
Minzbl&ttern garnieren, um zusétzliche Frische und Asthetik hinzuzufiigen.

Zum Schluss servieren Sie das Parfait lhren Gasten als Dessert.
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33. Gruner - Tee -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

2 Teeloffel griner Tee (Matcha-Pulver)

400 Milliliter Kokosmilch (aus der Dose, mindestens 60% Kokos - Anteil)

100 Gramm Agavendicksaft oder ein anderes veganes SiRungsmittel nach Geschmack
1 Teeloffel Vanilleextrakt

eventuell: gehackte Pistazien oder griiner Tee-Pulver zum Garnieren

AuBerdem:

etwas Frischhaltefolie

Fullen Sie den grinen Tee (Matcha-Pulver) in eine Schissel und vermischen Sie ihn mit
etwas warmem Wasser, um eine glatte Paste zu erhalten.

Dann gieften Sie die Kokosmilch und den Agavendicksaft in einen Mixer oder eine
Kichenmaschine und fugen etwas Vanilleextrakt und die grine Tee-Paste hinzu, bevor
Sie alles gut mixen, bis eine gleichmafige Mischung entsteht.

Danach fillen Sie die griine Tee - Kokosmilch - Mischung in eine Schiissel oder einen
flachen, verschlieRbaren Behalter und decken die Schiissel mit der Folie ab oder
verschlieRen den Behélter mit einem Deckel.

Anschlielend stellen Sie die Mischung flir ca. 5 - 6 Stunden in das Gefrierfach und
ruhren sie alle 30 Minuten mit einer Gabel um, um die Bildung von Eiskristallen zu
verhindern und eine cremige Konsistenz zu erreichen.
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Hamburger Eisspezialitaten

33. Gruner - Tee -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Nachdem das Parfait die gewlinschte Konsistenz erreicht hat, kénnen Sie es entweder in
Glaser fullen oder mit einem gro3en Kichenmesser in Scheiben schneiden und auf
Desserttellern verteilen.

Eventuell kdnnen Sie das Parfait jetzt noch mit gehackten Pistazien oder etwas grinem
Tee - Pulver garnieren, um zusatzlichen Geschmack und Asthetik hinzuzufligen.

Zum Schluss servieren Sie das Parfait lhren Gasten als Dessert.
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34. Haselnuss - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

200 Gramm Haselnussmus

400 Milliliter Kokosmilch (aus der Dose, mindestens 60% Kokos - Anteil)

100 Gramm Agavendicksaft oder ein anderes veganes Sullungsmittel nach Geschmack
1 Teeldffel Vanilleextrakt

50 Gramm gehackte Haselnisse (eventuell, zum Garnieren)

AuBerdem:

etwas Frischhaltefolie

Fillen Sie das Haselnussmus, die Kokosmilch, den Agavendicksaft und etwas
Vanilleextrakt in eine Schissel und vermischen Sie die Zutaten gut mit einem
Schneebesen, bis eine glatte und gleichmaRige Masse entsteht.

Dann geben Sie die Haselnuss - Kokosmilch - Mischung in eine Schiissel oder einen
flachen, verschlieRbaren Behalter und decken die Schiissel mit der Folie ab oder
verschlieRen den Behélter mit einem Deckel.

Danach stellen Sie die Mischung fir ca. 5 - 6 Stunden in das Gefrierfach und riihren sie
alle 30 Minuten mit einer Gabel um, um die Bildung von Eiskristallen zu verhindern und
eine cremige Konsistenz zu erreichen.

Nachdem das Parfait die gewtinschte Konsistenz erreicht hat, kénnen Sie es entweder in
Glaser fullen oder mit einem grof3en Kichenmesser in Scheiben schneiden und auf
Desserttellern verteilen. Eventuell kénnen Sie das Haselnuss - Parfait jetzt auch noch mit
gehackten Haselnlssen garnieren, um zusatzlichen Crunch und Geschmack
hinzuzufliigen.

Zum Schluss servieren Sie das Parfait lhren Gasten als Dessert.
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35. Himbeer - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

300 Gramm gefrorene Himbeeren

400 Milliliter Kokosmilch (aus der Dose, mindestens 60% Kokos - Anteil)

100 Gramm Agavendicksaft oder ein anderes veganes StRungsmittel nach Geschmack
1 Teeloffel Vanilleextrakt

50 Gramm gehackte Mandeln (eventuell, zum Garnieren)

AuBerdem:

etwas Frischhaltefolie

Fullen Sie die gefrorenen Himbeeren in einen Mixer oder eine Kichenmaschine und
purieren Sie sie, bis eine glatte Masse entsteht.

Dann gielten Sie die Kokosmilch in eine Schiissel und fiigen den Agavendicksaft und
etwas Vanilleextrakt hinzu, bevor Sie alles gut mit einem Schneebesen vermischen.

Danach geben Sie die Himbeerpiree - Mischung zu der Kokosmilch - Mischung und
rihren sie grindlich mit dem Schneebesen unter, bis alles gut kombiniert ist.

Nun fiillen Sie die Himbeer - Kokosmilch - Mischung in eine Schissel oder einen flachen,
verschlielbaren Behalter und decken die Schiissel mit der Folie ab oder verschliel3en
den Behalter mit einem Deckel.
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35. Himbeer - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

AnschlieRend stellen Sie die Mischung fir ca. 6 - 6 Stunden in das Gefrierfach und
ruhren sie alle 30 Minuten mit einer Gabel um, um die Bildung von Eiskristallen zu
verhindern und eine cremige Konsistenz zu erreichen.

Nachdem das Parfait die gewtinschte Konsistenz erreicht hat, kdnnen Sie es entweder in
Glaser fullen oder mit einem groRen Kiichenmesser in Scheiben schneiden und auf
Desserttellern verteilen.

Eventuell kbnnen Sie das Himbeer - Parfait jetzt noch mit gehackten Mandeln garnieren,
um zusatzlichen Crunch und Geschmack hinzuzufiigen.

Zum Schluss servieren Sie lhren Gasten das Parfait als Dessert.
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36. Holunderbliiten -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

200 Milliliter Hafermilch oder eine andere pflanzliche Milchalternative
100 Milliliter Holunderblitensirup

400 Milliliter vegane Sahne (zum Aufschlagen)

1 Teeloffel Vanilleextrakt

1 Essloffel Zitronensaft

50 Gramm fein gemahlene Mandeln (eventuell, zum Garnieren)

Auferdem:

etwas Frischhaltefolie

Fillen Sie die Hafermilch, den Holunderbliitensirup, etwas Vanilleextrakt und Zitronensaft
in eine Schissel und vermischen Sie die Zutaten mit einem Schneebesen.

Dann giel3en Sie die vegane Sahne in eine weitere Schiissel und schlagen sie mit einem
Handrlhrgerat steif. Stellen Sie dabei bitte sicher, dass die Sahne gut gekuhlt ist, um ein
optimales Ergebnis zu erzielen.

Danach heben Sie die geschlagene Sahne nach und nach mit dem Schneebesen oder
einem Kochloéffel unter die Hafermilch - Holunderbliten - Mischung, bis alles gut
vermischt ist.
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36. Holunderbliiten -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Nun flllen Sie die Parfait - Mischung in eine Schissel oder einen flachen,
verschlielbaren Behalter und decken die Schiissel mit der Folie ab oder verschlieRen
den Behalter mit einem Deckel.

AnschlieRend stellen Sie die Mischung fiir ca. 5 - 6 Stunden in das Gefrierfach und
ruhren es alle 30 Minuten mit einer Gabel um, um die Bildung von Eiskristallen zu
verhindern und eine cremige Konsistenz zu erreichen.

Nachdem das Parfait die gewtinschte Konsistenz erreicht hat, kbnnen Sie es entweder in

Glaser fullen oder mit einem groRen Kiichenmesser es in Scheiben schneiden und auf
Desserttellern verteilen.

Eventuell kdnnen Sie jetzt das Holunderbliten - Parfait mit fein gemahlenen Mandeln
garnieren, um zusatzliche Textur und Geschmack hinzuzuftigen.

Zum Schluss servieren Sie das Parfait lhren Gasten als Dessert.
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37. Ingwer-Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

200 Milliliter Kokosmilch

200 Milliliter Hafermilch oder eine andere pflanzliche Milchalternative

100 Gramm Rohrzucker oder ein anderes pflanzliches StRungsmittel nach Wahl
1 Teeldffel gemahlener Ingwer oder frisch geriebener Ingwer nach Geschmack

1 Teel6ffel Zitronensaft

400 Milliliter vegane Sahne (zum Aufschlagen, zum Beispiel Schlagfix)

1 Teeloffel Vanilleextrakt

50 Gramm kandierter Ingwer, fein gehackt (eventuell, zum Garnieren)

AuBerdem:

etwas Frischhaltefolie

Flllen Sie die Kokosmilch, die Hafermilch, den Rohrzucker, den gemahlenen Ingwer und
etwas Zitronensaft in einen Kochtopf und vermischen Sie die Zutaten mit einem
Schneebesen.

Dann erhitzen Sie den Topfinhalt bei mittlerer Hitze und riihren dabei mit dem
Schneebesen, bis sich der Zucker vollstandig aufgel6st hat.

Danach ziehen Sie den Kochtopf von der Kochstelle und lassen die Mischung abkiihlen.

Wahrenddessen fiillen Sie die vegane Sahne und das Vanilleextrakt in eine Schiissel und
schlagen die vegane Sahne mit einem Handrlihrgerat steif. Dabei achten Sie bitte darauf,
dass die Sahne gut gekihlt ist, um ein optimales Ergebnis zu erzielen.
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37. Ingwer-Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Anschlieend heben Sie die abgekuhlte Kokosmilch - Mischung nach und nach mit dem
Schneebesen oder einem Kochloffel unter die geschlagene Sahne, bis alles gut
vermischt ist.

Dann flllen Sie die Parfait - Mischung in eine Schissel oder einen flachen,
verschlieRbaren Behalter und decken die Schissel mit der Folie ab oder verschlieRen
den Behalter mit einem Deckel.

Danach stellen Sie das Parfait fur ca. 5 - 6 Stunden in das Gefrierfach und rihren die
Mischung alle 30 Minuten mit einer Gabel um, um die Bildung von Eiskristallen zu
verhindern und eine cremige Konsistenz zu erreichen.

Nachdem das Parfait die gewtinschte Konsistenz erreicht hat, kénnen Sie es entweder in
Glaser fullen oder mit einem grof3en Kichenmesser in Scheiben schneiden und auf
Desserttellern verteilen.

Eventuell kbnnen Sie das Ingwer - Parfait jetzt noch mit gehackten kandierten Ingwer
garnieren, um zusatzlichen Geschmack und Textur hinzuzufugen.

Zum Schluss servieren Sie das Parfait Ihren Gasten als Dessert.

71



Hamburger Eisspezialitaten

38. Jackfrucht - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

400 Gramm reife Jackfrucht (aus der Dose)

200 Milliliter Kokosmilch

200 Milliliter Hafermilch oder eine andere pflanzliche Milchalternative

100 Gramm Rohrzucker oder ein anderes pflanzliches SuRungsmittel nach Wahl
1 Teel6ffel Vanilleextrakt

400 Milliliter vegane Sahne (zum Aufschlagen)

50 Gramm gerdstete Cashewnlsse, grob gehackt (eventuell, zum Garnieren)

AufRerdem:

etwas Frischhaltefolie

Geben Sie die reife Jackfrucht in ein grobes Sieb und lassen Sie sie gut abtropfen, bevor
Sie die Jackfrucht mit einem groRen Kiichenmesser in kleine Stiicke schneiden.

Dann flllen Sie die Jackfrucht - Stlicke, die Kokosmilch, die Hafermilch, den Rohrzucker
und etwas Vanilleextrakt in einen Mixer oder eine Klichenmaschine und purieren die
Zutaten, bis eine glatte Mischung entsteht.

Danach giel3en Sie die vegane Sahne in eine Schiissel und schlagen sie mit einem
Schneebesen steif. Dabei achten Sie bitte darauf, dass die Sahne gut gekunhlt ist, um ein
optimales Ergebnis zu erzielen.
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38. Jackfrucht - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Nun heben Sie das purierte Jackfrucht - Gemisch nach und nach mit einem Kochlo6ffel
oder dem Schneebesen unter die geschlagene Sahne, bis alles gut vermischt ist.

AnschlieRend fillen Sie die Parfait-Mischung in eine Schussel oder eine flache,
verschlieRbare Behalter und decken die Schiissel mit der Folie ab oder verschlieften den
Behalter mit einem Decke.

Dann stellen Sie das Parfait fiir ca. 5 - 6 Stunden in das Gefrierfach und riihren die
Mischung alle 30 Minuten mit einer Gabel um, um die Bildung von Eiskristallen zu
verhindern und eine cremige Konsistenz zu erreichen.

Nachdem das Parfait die gewtinschte Konsistenz erreicht hat, fillen Sie es entweder in
Glaser oder schneiden es mit dem groften Kiichenmesser in Scheiben und verteilen das
Dessert auf Desserttellern.

Eventuell kdnnen Sie jetzt das Jackfrucht - Parfait mit gehackten, in einer trockenen
Pfanne gertsteten Cashewntissen garnieren, um zusatzlichen Geschmack und Textur
hinzuzuflgen.

Zum Schluss servieren Sie das Parfait Ihren Gasten als Dessert.
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39. Joghurt - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

400 Gramm pflanzlicher Joghurt (zum Beispiel Soja-, Mandel- oder Kokosjoghurt)
200 Milliliter Hafermilch oder eine andere pflanzliche Milchalternative

100 Gramm Rohrzucker oder ein anderes pflanzliches StRungsmittel nach Wahl
1 Teeldffel Vanilleextrakt

400 Milliliter vegane Sahne (zum Aufschlagen)

ein paar Frische Frichte oder Beeren nach Wahl (zur Dekoration)

Auferdem:

etwas Frischhaltefolie

Fillen Sie den pflanzlichen Joghurt, die Hafermilch, den Rohrzucker und etwas
Vanilleextrakt in eine Schissel und vermischen Sie die Zutaten gut mit einem
Schneebesen, bis der Zucker sich aufgeldst hat.

Dann fillen Sie die vegane Sahne in eine weitere Schussel und schlagen sie ebenfalls
mit dem Schneebesen oder einem Handrihrgerat steif. Dabei achten Sie bitte darauf,
dass die Sahne gut gekihlt ist, um ein optimales Ergebnis zu erzielen.

Danach heben Sie die geschlagene Sahne nach und nach mit dem Schneebesen unter
die Joghurt - Mischung, bis alles gut vermischt ist.
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39. Joghurt - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Nun flllen Sie das Joghurt - Parfait in eine Schissel oder geben es in einen flachen,
verschlieRbaren Behalter und decken die Schissel mit der Folie ab oder verschlieRen
den Behalter.

Anschlieend stellen Sie das Parfait fur ca. 5 - 6 Stunden in das Gefrierfach und rihren
die Mischung alle 30 Minuten mit einer Gabel um, um die Bildung von Eiskristallen zu
verhindern und eine cremige Konsistenz zu erreichen.

Nachdem das Parfait die gewtinschte Konsistenz erreicht hat, flllen Sie es entweder in
Glaser oder dekorieren Sie es auf Desserttellern mit frischen mit kaltem Wasser
ausgespulten Frichten oder Beeren.

Zum Schluss servieren Sie das Parfait lhren Gasten als Dessert.
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4,0. Johannisbeer -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

250 Gramm Johannisbeeren (frisch oder gefroren)

100 Gramm Rohrzucker oder ein anderes pflanzliches StRungsmittel nach Wahl
400 Milliliter Kokosmilch (Dose)

1 Teeloffel Vanilleextrakt

200 Milliliter vegane Sahne (zum Aufschlagen)

ein paar Frische Johannisbeeren oder Minzeblatter (zur Dekoration)

Auferdem:

etwas Frischhaltefolie

Fillen Sie die Johannisbeeren in ein feines Sieb und tauchen Sie es in eine Schissel mit
kaltem Wasser, bevor Sie die Johannisbeeren gut abtropfen lassen und von den Rispen
befreien.

Dann geben Sie die Johannisbeeren zusammen mit dem Rohrzucker in einen Kochtopf
und bringen die Zutaten bei groRer Hitze zum Kochen.

Danach reduzieren Sie die Hitze und lassen die Beeren fiir ca. 5 - 10 Minuten bei
mittlerer Hitze kdcheln, bis die Beeren weich sind und der Zucker sich aufgel6st hat.
Dabei rihren Sie den Topfinhalt bitte gelegentlich mit einem Kochloffel um.

Anschlie3end ziehen Sie die gekochten Johannisbeeren von der Kochstelle und lassen
sie abkuhlen.
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4,0. Johannisbeer -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Dann purieren Sie den Topfinhalt mit einem PUrierstab oder einem Mixer, bis eine glatte
Masse entsteht. Danach stellen Sie die Masse beiseite und lassen sie ganz abkuhlen.

Wahrenddessen flllen Sie die Kokosmilch in eine Schissel und vermischen sie mit etwas
Vanilleextrakt. Dabei verruhren Sie die Zutaten gut mit einem Schneebesen gut, bis sich
alles gut kombiniert hat.

Aulerdem giellen Sie die vegane Sahne in eine Schiissel und schlagen sie mit einem
Handruhrgerat steif (achten Sie aber bitte darauf, dass die Sahne gut gekuhlt ist, um ein
optimales Ergebnis zu erzielen).

Anschlieend geben Sie das Johannisbeer-Pliree zur Kokosmilch und vermischen die
Zutaten gut mit dem Schneebesen. Dann heben Sie die geschlagene Sahne vorsichtig
mit einem Kochloéffel unter, bis alles gut vermischt ist.

Danach fullen Sie das Johannisbeer - Parfait in eine Schiissel oder einen flachen,
verschliebaren Behalter, decken die Schissel eventuell mit der Folie ab oder
verschlieRen die Behalter.

Jetzt stellen Sie die Mischung flir ca. 5 - 6 Stunden in das Gefrierfach und rihren sie alle
30 Minuten mit einer Gabel um, um die Bildung von Eiskristallen zu verhindern und eine
cremige Konsistenz zu erreichen.

Nachdem das Parfait die gewtinschte Konsistenz erreicht hat, verteilen Sie es entweder
in Glaser oder dekorieren Sie es auf Desserttellern mit frischen Johannisbeeren oder
Minzblattern. Zum Schluss servieren Sie das Parfait Ihren Gasten als Dessert.
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41. Kaffee - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

480 Milliliter ungesufte pflanzliche Milch (zum Beispiel Hafermilch, Mandelmilch oder
Sojamilch)

3 Teeloffel I6slicher Kaffee oder Espressopulver

120 Milliliter Ahornsirup oder ein anderes pflanzliches SuRungsmittel nach Wahl
1 Teel6ffel Vanilleextrakt

2 Teeloffel Maisstarke

200 Milliliter vegane Sahne (zum Aufschlagen)

ein paar Vegane Schokoladensplitter oder Kakaopulver (zur Dekoration)

AuBerdem:

etwas Frischhaltefolie

Fullen Sie die pflanzliche Milch in einen Kochtopf und erhitzen Sie sie bei mittlerer Hitze,
bis die pflanzliche Milch heil} ist, aber nicht kocht.

Dann rihren Sie den Iéslichen Kaffee oder Espressopulver mit einem Schneebesen ein
und rahren gut um, bis sich die Zutaten vollstandig aufgeldst haben.

Danach vermischen Sie den Ahornsirup, etwas Vanilleextrakt und Maisstarke mit dem
Schneebesen in einer Schissel, um eine glatte Mischung zu erhalten.

Nun gief3en Sie die Mischung aus Schritt 2 langsam in den Kochtopf mit der hei3en
Kaffee-Milch, wahrend Sie standig mit dem Schneebesen rihren.
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41. Kaffee - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Anschlieend reduzieren Sie die Hitze und lassen die Mischung unter stdndigem Ruhren
bei mittlerer Hitze leicht kécheln, bis sie eindickt. Dies dauert in der Regel etwa 5 - 7
Minuten.

Dann ziehen Sie den Topf von der Kochstelle und lassen die Mischung abkuhlen. Dabei
rihren Sie bitte gelegentlich um, um das Bilden einer Haut zu verhindern.

Nebenbei fullen Sie die vegane Sahne in eine Schussel und schlagen sie mit einem
Handrlhrgerat steif. Dabei achten Sie aber bitte darauf, dass die Sahne gut gekihlt ist,
um ein optimales Ergebnis zu erzielen.

Danach geben Sie die abgekunhlte Kaffee - Milch - Mischung zur geschlagenen Sahne
und heben sie vorsichtig mit einem Kochléffel unter, bis alles gut kombiniert ist.

Jetzt flllen Sie das Kaffee - Parfait in eine Schissel oder eine flachen, verschlielbaren
Behalter, decken die Schussel eventuell mit der Folie ab und stellen die Mischung fur ca.
4 - 6 Stunden in das Gefrierfach.

Alle 30 Minuten nehmen Sie die Mischung bitte aus dem Gefrierfach und riihren sie mit
einer Gabel um, um die Bildung von Eiskristallen zu verhindern und eine cremige
Konsistenz zu erreichen.

Anschlielend verteilen Sie das Parfait entweder in Glaser oder dekorieren Sie es auf
Desserttellern mit ein paar veganen Schokoladensplittern oder etwas Kakaopulver.

Zum Schluss servieren Sie das Kaffee - Parfait Inren Gasten als Dessert.
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2. Kastanien - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

200 Gramm Kastanien (Maronen)
1 Dose (400 Milliliter) Kokosmilch (ungestifdt)

1/4 Tasse (60 Milliliter) Ahornsirup oder ein anderes pflanzliches Stfungsmittel nach
Wahl

1 Teel6ffel Vanilleextrakt

1/4 Teeltffel gemahlener Zimt

1/4 Teeloffel gemahlene Nelken

1/4 Teeloffel gemahlene Muskatnuss
eine Prise Salz

ein paar Vegane Schokoladensplitter oder gehackte Kastanien (zur Dekoration)

AuBerdem:

etwas Frischhaltefolie

Schneiden Sie die Kastanien / Maronen mit einem Gemusemesser kreuzweise ein (etwa
anderthalb Zentimeter sollten der Einschnitt lang sein und bis an das Fruchtfleisch
reichen).

Dann kochen Sie die Maronen in leicht gesalzenem Wasser bei mittlerer Hitze fur ca. 20
Minuten.

Wenn die Schale an den Einkerbungen weit aufplatzt, sind die Maronen fertig.

Danach nehmen Sie die Maronen mit einer Schaumkelle aus dem kochendem Wasser
und legen sie zum Abschrecken in eine Schussel mit kaltem Wasser (damit die Kastanien
nicht weiter garen).
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2. Kastanien - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Anschlie3end entfernen Sie die Schale wieder mit dem Gemiisemesser und zerkleinern
oder hacken die Maronen mit einem gro3en Kiichenmesser.

Dann geben Sie die Kastanien in eine Klichenmaschine und figen die Kokosmilch, den
Ahornsirup, etwas Vanilleextrakt, Zimt, Nelken, Muskatnuss und eine Prise Salz hinzu.

Danach mixen Sie alles gut, bis eine glatte und cremige Mischung entsteht.

Jetzt flllen Sie die Parfait-Mischung in eine Schissel oder einen flachen, verschlieRbaren
Behalter und decken die Schissel mit der Folie ab oder verschliel3en den Behalter.

Anschliel3end stellen Sie das Kastanien - Parfait flr ca. 4-6 Stunden in das Gefrierfach,
bis es fest geworden ist.

Alle 30 Minuten riihren Sie die Mischung bitte mit einer Gabel um, um die Bildung von
Eiskristallen zu verhindern und eine cremige Konsistenz zu erreichen.

Nach der angegebenen Gefrierzeit verteilen Sie das Parfait entweder in Glaser oder
dekorieren es auf Desserttellern mit etwas veganen Schokoladensplittern oder gehackten
Kastanien.

Zum Schluss servieren Sie das Kastanien - Parfait Ihren Gasten als Dessert.
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/3. Kirsch - Banane -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

2 reife Bananen
200 Gramm gefrorene Kirschen
1 Dose (400 Milliliter) Kokosmilch (ungestifdt)

1/4 Tasse (60 Milliliter) Ahornsirup oder ein anderes pflanzliches Sufsungsmittel nach
Wahl

1 Teeloffel Vanilleextrakt

ein paar Vegane Schokoladensplitter oder gehackte Nisse (zur Dekoration)

AuBerdem:

etwas Frischhaltefolie

Ziehen Sie die Bananen ab und schneiden Sie sie mit einem grof3en Kiichenmesser in
Stlcke.

Dann geben Sie die gefrorenen Kirschen zusammen mit den Bananenstlicken in einen
Mixer oder eine Klichenmaschine.

Danach fugen Sie die Kokosmilch, den Ahornsirup und etwas Vanilleextrakt hinzu und
mixen alles gut, bis eine glatte und cremige Mischung entsteht.
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/3. Kirsch - Banane -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Nun geben Sie die Parfait - Mischung in eine Schissel oder einen flachen,
verschliel3baren Behalter und decken die Mischung mit der Folie ab.

Anschlie3end stellen Sie das Kirsch - Banane - Parfait fir etwa 4 - 6 Stunden in das
Gefrierfach, bis es fest geworden ist.

Alle 30 Minuten nehmen Sie das Parfait bitte aus dem Gefrierfach und riihren es mit einer
Gabel um, um die Bildung von Eiskristallen zu verhindern und eine cremige Konsistenz
Zu erreichen.

Dann verteilen Sie das Parfait entweder in Glaser oder dekorieren Sie es auf
Desserttellern mit ein paar veganen Schokoladensplittern oder gehackten Nissen.

Zum Schluss servieren Sie das Dessert Ihren Gasten.
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44. Kirschen - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

500 Gramm Kirschen (entsteint)
1 Dose (400 Milliliter) Kokosmilch (ungestifdt)

1/4 Tasse (60 Milliliter) Ahornsirup oder ein anderes pflanzliches Stfungsmittel nach
Wahl

1 Teeloffel Vanilleextrakt

Vegane Schokoladensplitter oder gehackte Nisse (zur Dekoration)

Auferdem:

etwas Frischhaltefolie

Geben Sie die entsteinten Kirschen in einen Mixer oder eine Kiichenmaschine und
purieren Sie sie gut, bis eine glatte Masse entsteht. Dann fligen Sie die Kokosmilch, den
Ahornsirup und etwas Vanilleextrakt hinzu. Danach mixen Sie alles gut, bis sich alle
Zutaten gut vermischt haben.

Nun geben Sie die Parfait - Mischung in eine Schissel oder eine flache, verschlieRbare
Behalter und decken die Mischung mit der Folie ab. AnschlieRend stellen Sie das
Kirschen - Parfait fir etwa 4-6 Stunden in das Gefrierfach, bis es fest geworden ist.

Dabei nehmen Sie das Dessert alle 30 Minuten aus dem Gefrierfach und riihren es mit
einer Gabel um, um die Bildung von Eiskristallen zu verhindern und eine cremige
Konsistenz zu erreichen.

Nachdem das Parfait die gewtinschte Konsistenz erreicht hat, kénnen Sie es lhren
Gasten servieren. Fillen Sie es entweder in Glaser oder dekorieren Sie es auf
Desserttellern mit veganen Schokoladensplittern oder gehackten Nissen.
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5. Kiwi - Banane -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

2 reife Bananen
4 Kiwis
1 Dose (400 Milliliter) Kokosmilch (ungestifdt)

1/4 Tasse (60 Milliliter) Ahornsirup oder ein anderes pflanzliches Sufsungsmittel nach
Wahl

1 Teeloffel Vanilleextrakt

Frische Minzeblatter (zur Dekoration)

AuBerdem:

etwas Frischhaltefolie

Ziehen Sie die Bananen ab und schneiden Sie sie mit einem grof3en Kiichenmesser in
Scheiben.

Dann schéalen Sie die Kiwis ebenfalls mit dem groRen Kiichenmesser und schneiden sie
auch in Scheiben.

Danach fillen Sie die Kokosmilch, den Ahornsirup und etwas Vanilleextrakt in einen
Mixer oder eine Kichenmaschine und mixen die Zutaten gut, bis sich alle Zutaten gut
vermischt haben.
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5. Kiwi - Banane -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Danach fillen Sie eine Schicht der Kokosmilch - Mischung in Glaser oder Dessertglaser.

Nun legen Sie eine Schicht Bananenscheiben darauf, gefolgt von einer Schicht
Kiwischeiben.

Diesen Vorgang wiederholen Sie bitte, bis die Glaser geflillt sind und alle Zutaten
aufgebraucht sind. Sie kdnnen mit einer Schicht der Kokosmilch - Mischung abschlie3en.

Anschlie3end decken Sie die Glaser mit der Folie ab und stellen sie fir ca. 5 Stunden in
das Gefrierfach, bis das Parfait fest geworden ist.

Vor dem Servieren nehmen Sie das Parfait aus dem Gefrierfach und lassen es etwas
antauen.

Nebenbei spulen Sie die frischen Minzblattern mit kaltem Wasser ab, tupfen sie kurz
trocken und garnieren das Parfait danach mit der Minze.

Zum Schluss servieren Sie das Parfait lhren Gasten als Dessert.
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.,6. Kokosnuss - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

1 Dose (400 Milliliter) Kokosmilch (ungesuft)

60 Milliliter Ahornsirup oder ein anderes pflanzliches StRungsmittel nach Wahl
1 Teeldffel Vanilleextrakt

50 Gramm Kokosraspeln

ein paar Frische Beeren (zur Dekoration)

AufRerdem:

etwas Frischhaltefolie

Fillen Sie die Kokosmilch, den Ahornsirup und etwas Vanilleextrakt in eine Schiissel und
vermischen Sie die Zutaten mit einem Schneebesen gut.

Dann flgen Sie die Kokosraspeln hinzu und rithren die Zutaten gut um, bis alles gut
kombiniert ist.

Danach verteilen Sie die Mischung in Glaser oder Dessertglaser und streichen sie mit
einem Teigschaber glatt. Nun decken Sie die Glaser mit der Folie ab und stellen sie fur
ca. 5 Stunden in das Gefrierfach, bis das Parfait fest geworden ist.

AnschlieRend nehmen Sie das Parfait vor dem Servieren aus dem Gefrierfach und lassen
etwas antauen. Zwischendurch fillen Sie die frischen Beeren in ein grobes Sieb, tauchen
es in eine Schissel mit kaltem Wasser und lassen die Beeren gut abtropfen.

Zum Schluss garnieren Sie das Dessert mit den frischen Beeren und servieren es lhren
Gasten.
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4,7. Kokosnuss -
Schokolade - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

1 Dose (400 Milliliter) Kokosmilch (ungestifdt)

60 Milliliter Ahornsirup oder ein anderes pflanzliches StiRungsmittel nach Wahi
1 Teeldffel Vanilleextrakt

3 Essloffel ungesifites Kakaopulver

50 Gramm Kokosraspeln

ein paar Vegane Schokoladensplitter oder gehackte Schokolade (zur Dekoration)

Auferdem:

etwas Frischhaltefolie

Geben Sie die Kokosmilch, den Ahornsirup, etwas Vanilleextrakt und Kakaopulver in eine
Schussel und vermischen Sie die Zutaten gut mit einem Schneebesen, bis sich das
Kakaopulver vollstandig aufgeldst hat. Dann fligen Sie die Kokosraspeln hinzu und
ruhren die Zutaten gut um, bis alles gut kombiniert ist.

Danach verteilen Sie die Mischung in Glaser oder Dessertglaser, streichen sie mit einem
Teigschaber glatt und decken das Dessert mit der Folie ab. AnschlieRend stellen Sie das
Parfait fir ca. 5 Stunden in das Gefrierfach, bis es fest geworden ist.

Vor dem Servieren nehmen Sie das Parfait aus dem Gefrierfach und lassen es etwas
antauen. Zum Schluss garnieren Sie das Dessert mit ein paar veganen
Schokoladensplittern oder etwas gehackter Schokolade und servieren das Parfait Ihren
Gasten.
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buch fai
4 8. Kombucha - Parfait
veganes Parfait fur Hamburg (vegan)
Menge: 4 Portionen
450 - 500 Gramm veganer Joghurt (zum Beispiel Soja- oder Kokosjoghurt)
60 - 70 Gramm Kombucha (Geschmack nach Wahl)

2 - 3 Essloffel Ahornsirup oder ein anderes pflanzliches Sullungsmittel nach Geschmack

ein paar Frische Frichte oder Beeren zum Garnieren

AufRerdem:

etwas Frischhaltefolie

Fillen Sie den veganen Joghurt, die Kombucha und den Ahornsirup in eine Schissel und
vermischen Sie die Zutaten mit einem Schneebesen, bis alles gut kombiniert ist.

Dann verteilen Sie die Mischung in Glaser oder Dessertglaser und streichen sie mit
einem Teigschaber glatt.

Danach decken Sie die Glaser mit der Folie ab und stellen sie fir ca. 3 Stunden in den
Kuhlschrank, damit das Parfait gut durchgekuihlt ist und sich die Aromen sich verbinden
kdnnen.

Vor dem Servieren nehmen Sie das Parfait aus dem Kihlschrank und garnieren es mit
frischen Frichten oder Beeren.

Zum Schluss servieren Sie das Parfait Ihren Gasten als Dessert.

4,9. Kurkuma-Parfait
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veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

450 - 500 Gramm pflanzliche Joghurtalternative (zum Beispiel Soja- oder Kokosjoghurt)
2 Teeldffel Kurkuma-Pulver

1 Teel6ffel gemahlener Ingwer

1 Teeloffel Zimtpulver

60 Milliliter Ahornsirup oder ein anderes pflanzliches StRungsmittel nach Geschmack

1 Teel6ffel Vanilleextrakt

eventuell: gehackte Nisse oder Frichte zum Garnieren

AufBerdem:

etwas Frischhaltefolie

Fullen Sie den pflanzlichen Joghurt, etwas Kurkuma, den gemahlenen Ingwer, das
Zimtpulver, etwas Ahornsirup und Vanilleextrakt in eine Schiissel und vermischen Sie die
Zutaten mit einem Schneebesen, bis alles gut kombiniert ist.

Dann verteilen Sie die Mischung in Glaser oder Dessertglaser, streichen sie glatt und
decken die Mischung mit der Folie ab.

Danach stellen Sie das Ganze fiir ca. 3 Stunden in den Kihlschrank, damit das Parfait
gut durchkihlen kann und die Aromen sich verbinden kdénnen.

AnschlieRend nehmen Sie das Parfait vor dem Servieren aus dem Kuhlschrank und
garnieren es nach eigenem Belieben mit gehackten Nussen oder Friuchten.

Zum Schluss servieren Sie das Parfait lhren Gasten als Dessert.
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50. Kurbis - Gewurz -
Parfait

veganes Parfait fUr Hamburg (vegan)
Menge: 4 Portionen

225 - 250 Gramm Kirbispuree (aus gekochtem oder gebackenem Kiirbis)

225 - 250 Gramm pflanzliche Joghurtalternative (zum Beispiel Soja- oder Kokosjoghurt)
60 Milliliter Ahornsirup oder ein anderes pflanzliches StRungsmittel nach Geschmack

1 Teeloffel Vanilleextrakt

1 Teeloffel Kirbiskuchengewtrz (bestehend aus Zimt, Ingwer, Nelken und Muskatnuss)

eventuell: gehackte Nisse oder Kirbiskerne zum Garnieren

Auferdem:

etwas Frischhaltefolie

Fillen Sie das Kirbispuree, die pflanzliche Joghurtalternative, den Ahornsirup, etwas
Vanilleextrakt und Kurbiskuchengewdrz in eine Schissel und vermischen Sie die Zutaten
mit einem Schneebesen, bis alles gut kombiniert ist.

Dann verteilen Sie die Mischung in Glaser oder Dessertglaser und streichen sie mit
einem Teigschaber glatt. Danach decken Sie die Glaser mit der Folie ab und stellen sie
fur ca. 3 Stunden in den Kiihlschrank, damit das Parfait gut durchgekuhlt ist und sich die
Aromen verbinden kdénnen.

AnschlieRend nehmen Sie das Parfait vor dem Servieren aus dem Kihlschrank und
garnieren es nach eigenem Belieben mit gehackten Nissen oder Kurbiskernen.

Zum Schluss servieren Sie das Dessert Ihren Gasten.
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51. Kiirbis - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

400 Gramm Kirbispiree (aus gekochtem oder gebackenem Kiirbis)

400 Milliliter Kokosmilch (vollfett)

80 Gramm Zucker (oder ein anderes pflanzliches Silungsmittel nach Geschmack)

1 Teeloffel Vanilleextrakt

1 Teeloffel Kirbiskuchengewtrz (bestehend aus Zimt, Ingwer, Nelken und Muskatnuss)

eventuell: gehackte Pekannisse oder Kurbiskerne zum Garnieren

AufRerdem:

etwas Frischhaltefolie

Fillen Sie das Kurbispuree, die Kokosmilch, den Zucker, etwas Vanilleextrakt und
Klrbiskuchengewdrz in einen Mixer oder eine Schissel und vermischen Sie die Zutaten
mit einem Schneebesen, bis eine glatte Masse entsteht.

Dann verteilen Sie die Mischung in eine gefrierfeste Form oder in einzelne Dessertglaser
und decken sie mit der Folie ab.

Danach stellen Sie das Parfait fir mindestens 6 Stunden oder Uber Nacht in das
Gefrierfach, bis es fest geworden ist.

Vor dem Servieren nehmen Sie das Parfait aus dem Gefrierfach und lassen es bei Bedarf
ein paar Minuten antauen, um es etwas weicher zu machen.

AnschlieRend garnieren Sie das Parfait nach eigenem Belieben mit gehackten
Pekannissen oder Klrbiskernen und servieren es lhren Gasten als Dessert.
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52. Lavendel - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

400 Milliliter Kokosmilch (vollfett)

100 Gramm Zucker (oder ein anderes pflanzliches StRungsmittel nach Geschmack)
1 Teeldffel Vanilleextrakt

2 Essloffel getrocknete Lavendelbliten (essbar und ungespritzt)

eventuell: Lavendelbliten zum Garnieren

AufRerdem:

etwas Frischhaltefolie

Fillen Sie die Kokosmilch, den Zucker, etwas Vanilleextrakt und die getrockneten
Lavendelbluten in einen Kochtopf und bringen Sie die Zutaten bei grof3er Hitze zum
Kochen. Dann reduzieren Sie die Hitze und lassen Sie den Topfinhalt etwa 5 Minuten bei
mittlerer kdcheln, um den Lavendelgeschmack in die Kokosmilch zu infundieren. Danach
ziehen Sie den Kochtopf von der Kochstelle und lassen die Mischung abkuhlen lassen.

Anschlielend entfernen Sie die Lavendelbliiten mit einer Schaumkelle aus der Mischung.
Nun flllen Sie die abgekuhlte Mischung in eine gefrierfeste Form oder in einzelne
Dessertglaser und decken sie mit der Folie ab. Dann stellen Sie das Parfait fir ca. 6
Stunden oder Uber Nacht in das Gefrierfach, bis es fest geworden ist.

Vor dem Servieren nehmen Sie das Parfait aus dem Gefrierfach und lassen es bei Bedarf
ein paar Minuten etwas antauen, um es etwas weicher zu machen.

Danach verteilen Sie das Parfait auf Dessertschalen oder Schisseln und garnieren es
nach eigenem Belieben mit kalt ausgespulten Lavendelbliten.

Zum Schluss servieren Sie das Dessert lhren Gasten.
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53. Lebkuchen - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

400 Milliliter Kokosmilch (vollfett)

100 Gramm Zucker (oder ein anderes pflanzliches StiRungsmittel nach Geschmack)
1 Teeldffel Vanilleextrakt

2 Teeltffel Lebkuchengewirz

100 Gramm Lebkuchen - Kekse (vegan)

eventuell: Lebkuchensticke zum Garnieren

AufRerdem:

etwas Frischhaltefolie

Fillen Sie die Kokosmilch, den Zucker, etwas Vanilleextrakt und das Lebkuchengewdirz in
einen Kochtopf und erhitzen Sie die Zutaten bei mittlerer Hitze.

Dann bringen Sie die Mischung zum Kochen und reduzieren danach die Hitze.

Nun lassen Sie die Mischung etwa 5 Minuten bei mittlerer Hitze kécheln, damit sich die
Aromen gut vermischen.

Anschlieend ziehen Sie den Kochtopf von der Kochstelle und lassen die Mischung
abkuhlen.

Wahrenddessen zerbroseln Sie die Lebkuchen - Kekse grob mit einem grofRen
Kichenmesser und geben sie in die abgekihlte Kokosmilch - Mischung.

Dann rihren Sie alles gut mit einem Kochloffel um, damit die Kekse gleichmaRig verteilt
sind.
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53. Lebkuchen - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Danach fillen Sie die Parfait - Mischung in eine gefrierfeste Form oder in einzelne
Dessertglaser und decken das Dessert mit der Folie ab.

Anschlie3end stellen Sie das Parfait flr ca. 6 Stunden oder Uber Nacht in das
Gefrierfach, bis es fest geworden ist.

Vor dem Servieren nehmen Sie das Parfait aus dem Gefrierfach und lassen es bei Bedarf
ein paar Minuten antauen, um das Dessert etwas weicher zu machen.

Zum Schluss garnieren Sie das Parfait nach eigenem Belieben mit den
Lebkuchenstlicken und servieren es Ihren Géasten.
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54. Lemon - Meringue
- Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

400 Milliliter Kokosmilch (vollfett)

100 Gramm Zucker (oder ein anderes pflanzliches StiRungsmittel nach Geschmack)
Schale von 1 Zitrone

Saft von 2 Zitronen

1 Teeldffel Vanilleextrakt

100 Gramm vegane Baiser oder vegane Meringue-Kekse

ein paar Zitronenzesten und Minze zum Garnieren

AuBerdem:

etwas Frischhaltefolie

Spulen Sie die Zitrone mit heilkem Wasser ab, reiben Sie sie kurz mit einem sauberen

Geschirrtuch trocken und reiRen Sie die Schale mit einem Zestenreif3er ab (siehe Tipp).

Dann flllen Sie die Kokosmilch, den Zucker, die Zitronenschale, den Zitronensaft und
etwas Vanilleextrakt in einen Kochtopf und vermischen die Zutaten.

Danach erhitzen Sie die Mischung bei mittlerer Hitze und bringen sie unter standigem
Ruhren zum Kochen.

Anschlieend reduzieren Sie die Hitze und lassen die Mischung fir ca. 5 Minuten
kécheln, bis sie etwas eingedickt ist.

Nun ziehen Sie den Kochtopf von der Kochstelle und lassen die Mischung abkuhlen.
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54. Lemon - Meringue
- Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

AnschlieRend stellen Sie die Mischung fir ca. 75 Minuten in den Kuhlschrank, um sie
vollstandig abzukihlen zu lassen.

Zwischendurch zerkleinern Sie die vegane Baiser oder Meringue - Kekse grob mit einem
grolRen Kiichenmesser.

Dann schichten Sie abwechselnd eine Schicht Zitronencreme und eine Schicht
zerkleinerte Baiser oder Meringue-Kekse in Dessertglaser oder eine gefrierfeste Form.
Dabei schlief3en Sie bitte mit einer Schicht Zitronencreme ab.

Danach decken Sie das Lemon - Meringue - Parfait mit der Folie ab und stellen es fir ca.
5 Stunden oder Uber Nacht in das Gefrierfach, bis es fest geworden ist.

Vor dem Servieren nehmen Sie das Parfait aus dem Gefrierfach und lassen es bei Bedarf
ein paar Minuten antauen.

Anschlieend garnieren Sie das Parfait mit den Zitronenzesten und der Minze und
servieren das Dessert zum Schluss |hren Gasten.

Unser Tipp:

Zum Abreil3en der Zitronenschale verwenden wir immer einen Zestenreiller, weil bei einer
feinen Kiichenreibe immer etwas weille Schale mit abgeht und die nicht essbar ist.
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55. Limetten - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

400 Milliliter Kokosmilch (vollfett)

100 Gramm Zucker (oder ein anderes pflanzliches StRungsmittel nach Geschmack)
Schale von 2 Limetten

Saft von 3 Limetten

1 Teel6ffel Vanilleextrakt

100 Gramm vegane Zitronen - Kekse oder Kekse ihrer Wahl

ein paar Limettenscheiben und Minze zum Garnieren

AufRerdem:

etwas Frischhaltefolie

Fillen Sie die Kokosmilch, den Zucker, die Limettenschale, den Limettensaft und etwas
Vanilleextrakt in einen Kochtopf und vermischen Sie die Zutaten mit einem Schneebesen.

Dann erhitzen Sie die Mischung bei mittlerer Hitze und bringen sie unter stdndigem
RUhren zum Kochen.

Danach reduzieren Sie die Hitze und lassen die Mischung fiir ca. 5 Minuten kocheln, bis
sie etwas eingedickt ist.

Anschlieend ziehen Sie den Kochtopf von der Kochstelle und lassen die Mischung
abkuhlen.

Danach stellen Sie die Mischung flir ca. 1 Stunde in den Kihlschrank, um sie vollstandig
abkuhlen zu lassen.
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55. Limetten - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Wahrenddessen zerkleinern Sie die veganen Zitronen - Kekse grob mit einem grof3en
Kuchenmesser.

Dann schichten Sie abwechselnd eine Schicht Limettencreme und eine Schicht
zerkleinerte Kekse in Dessertglaser oder eine gefrierfeste Form. Mit einer Schicht
Limettencreme schlieRen Sie bitte ab und decken das Dessert danach mit der Folie ab.

Anschlie3end stellen Sie das Limetten - Parfait fur ca. 5 Stunden oder tUber Nacht in das
Gefrierfach, bis es fest geworden ist.

Vor dem Servieren nehmen Sie das Parfait aus dem Gefrierfach und lassen es bei Bedarf
ein paar Minuten antauen.

Nebenbei spulen Sie die Minze mit kaltem Wasser ab und tupfen sie kurz trocken.
AulBerdem schneiden Sie eine Limette mit einem groRen Kiichenmesser in Scheiben.

Dann garnieren Sie das Parfait mit den Limettenscheiben und der Minze und servieren
das Dessert zum Schluss lhren Géasten.
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56. Mango - Litschi -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

2 reife Mangos

200 Milliliter Kokosmilch (vollfett)

50 Gramm Zucker (oder ein anderes pflanzliches Silungsmittel nach Geschmack)
Saft von 1 Limette

1 Teeldffel Vanilleextrakt

1 Dose Litschis (ca. 400 Gramm), abgetropft

etwas Frische Minze zum Garnieren

AuBerdem:

etwas Frischhaltefolie

Legen Sie die Mango auf ein Klichenbrett und schneiden Sie an beiden Seiten der Lange
nach ein grofes Stlick mit einem groRen Kiichenmesser vom Stein ab. Dann schneiden
Sie ein Gittermuster in das Fruchtfleisch, verletzen dabei aber nicht die Schale, und
stopseln die Schale danach von unten hoch. Danach schneiden Sie moglichst saubere
Wirfel mit dem groRen Kichenmesser und geben die Mangowiirfel dann in eine
Schissel. Nun schneiden Sie das restliche Fruchtfleisch um den Stein herum ab, 16sen
das Fruchtfleisch von der Schale ab und schneiden es ebenfalls in Wirfel.

Anschlieend fullen Sie die Mangowdrfel in einen Mixer oder eine Kiichenmaschine und
purieren sie, bis eine glatte Konsistenz erreicht ist.
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56. Mango - Litschi -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Dann geben Sie das Mango - Plree, die Kokosmilch, den Zucker, etwas Limettensaft und
Vanilleextrakt in eine Schiissel und vermischen die Zutaten mit einem Schneebesen.

Danach lassen Sie die Litschis in einem feinen Sieb gut abtropfen und pdrieren sie
ebenfalls, bis die Litschis glatt sind.

Nun geben Sie abwechselnd eine Schicht Mango - Creme und eine Schicht Litschi -
Piree in Dessertglaser oder eine gefrierfeste Form und schlielien mit einer Schicht
Mango - Creme ab.

Anschlieend decken Sie das Mango - Litschi - Parfait mit der Folie ab und stellen es fir
ca. 5 Stunden oder iber Nacht in das Gefrierfach, bis es fest geworden ist.

Vor dem Servieren nehmen Sie das Parfait aus dem Gefrierfach und lassen es bei Bedarf
ein paar Minuten antauen.

Wahrenddessen spllen Sie die frische Minze mit kaltem Wasser ab, garnieren das
Dessert damit und servieren es zum Schluss lhren Gasten.
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57. Mango - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

2 reife Mangos

400 Milliliter Kokosmilch (vollfett)

50 Gramm Zucker (oder ein anderes pflanzliches Siflungsmittel nach Geschmack)
Saft von 1 Limette

1 Teel6ffel Vanilleextrakt

1-2 Essloéffel Kokosraspeln (eventuell)

etwas Frische Minze zum Garnieren

AufRerdem:

etwas Frischhaltefolie

Legen Sie die Mango auf ein Kiichenbrett und schneiden Sie an beiden Seiten der Lange
nach ein grofRes Stlick mit einem groRen Kichenmesser vom Stein ab. Dann schneiden
Sie ein Gittermuster in das Fruchtfleisch, verletzen dabei aber nicht die Schale, und
stopseln die Schale danach von unten hoch. Danach schneiden Sie moglichst saubere
Wiirfel mit dem groRen Kiichenmesser und geben die Mangowiirfel dann in eine
Schissel. Nun schneiden Sie das restliche Fruchtfleisch um den Stein herum ab, I6sen
das Fruchtfleisch von der Schale ab und schneiden es ebenfalls in Wiirfel.

AnschlieRend fillen Sie die Mangowdirfel in einen Mixer oder eine Klichenmaschine
purieren sie, bis eine glatte Konsistenz erreicht ist.

Dann fillen Sie das Mango - Puree, die Kokosmilch, den Zucker, etwas Limettensaft und
Vanilleextrakt in eine Schissel und vermischen die Zutaten gut mit einem Schneebesen.

Eventuell kbnnen Sie jetzt auch die Kokosraspeln hinzufligen und unterriihren, um einen
zusatzlichen Geschmack und Textur zu erhalten.
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57. Mango - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Danach verteilen Sie die Mango - Kokos - Mischung in Dessertglaser oder eine
gefrierfeste Form und decken sie mit der Folie ab.

Anschlieend stellen Sie das Mango - Parfait fir ca. 5 Stunden oder Gber Nacht in das
Gefrierfach, bis es fest geworden ist.

Vor dem Servieren nehmen Sie das Parfait aus dem Gefrierfach und lassen es bei Bedarf
ein paar Minuten antauen.

Zum Schluss spulen Sie die frische Minze mit kaltem Wasser ab, garnieren das Dessert
damit und servieren es lhren Gasten.
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58. Mandarine - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

4 Mandarinen

400 Milliliter Kokosmilch (vollfett)

50 Gramm Zucker (oder ein anderes pflanzliches Siflungsmittel nach Geschmack)
Saft von 1 Zitrone

1 Teel6ffel Vanilleextrakt

1-2 Essloffel gehackte Mandeln oder Mandelsplitter (eventuell)

Frische Minze zum Garnieren

AufRerdem:

etwas Frischhaltefolie
Schalen Sie die Mandarinen und teilen Sie sie in Segmente (Stlicke).

Dann flllen Sie die Mandarin - Segmente in einen Mixer oder eine Klichenmaschine und
purieren sie, bis die Mandarin eine glatte Konsistenz erreicht haben.

Danach geben Sie das Mandarinenpuree, die Kokosmilch, den Zucker, etwas
Zitronensaft und Vanilleextrakt in eine Schiissel und vermischen die Zutaten gut mit
einem Schneebesen.

Eventuell konnen Sie jetzt auch die gehackten Mandeln oder Mandelsplitter hinzufigen
und mit einem Kochloffel unterriihren, um einen zusatzlichen Geschmack und Textur zu
erhalten.
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58. Mandarine - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Anschlieend verteilen Sie die Mandarinen - Kokos - Mischung in Dessertglaser oder
eine gefrierfeste Form und decken sie mit der Folie ab.

Dann stellen Sie das Mandarine - Parfait fir ca. 5 Stunden oder Giber Nacht in den
Gefrierfach, bis es fest geworden ist.

Vor dem Servieren nehmen Sie das Parfait aus dem Gefrierfach und lassen es bei Bedarf
ein paar Minuten antauen.

Zum Schluss garnieren Sie das Parfait noch mit frischer kalt angespulter Minze und
servieren es |hren Gasten als Dessert.
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59. Mandel - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

100 Gramm Mandeln (geschalt)

400 Milliliter Kokosmilch (vollfett)

50 Gramm Zucker (oder ein anderes pflanzliches Siflungsmittel nach Geschmack)
1 Teeldffel Vanilleextrakt

1 Essloffel Mandelmus

1 Essloffel Zitronensaft

1 Prise Salz

eventuell: gehackte Mandeln oder Mandelsplitter zum Garnieren

AuBerdem:

etwas Frischhaltefolie

Fullen Sie die Mandeln in einen Mixer oder eine Klichenmaschine und mahlen Sie sie
fein, bis die Mandeln eine mehlige Konsistenz haben.

Dann geben Sie die Kokosmilch, den Zucker, etwas Vanilleextrakt, das Mandelmus,
etwas Zitronensaft und eine Prise Salz in einen Kochtopf und vermischen die Zutaten mit
einem Schneebesen.

Danach erhitzen Sie den Topfinhalt bei mittlerer Hitze und riihren ihn um, bis sich der
Zucker vollstéandig aufgelost ist.

Nun fagen Sie die gemahlenen Mandeln hinzu und rihren alles gut um, um die Mandeln
gleichmaRig zu verteilen.
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59. Mandel - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Anschlieend lassen Sie die Mischung ca. 5 - 10 Minuten bei mittlerer Hitze kécheln und
rihren dabei gelegentlich um, bis die Mischung etwas eingedickt ist.

Dann ziehen Sie die Mandel - Kokos - Mischung von der Kochstelle und lassen sie
komplett abkihlen.

Sobald die Mischung abgekiihlt ist, fillen Sie sie in Dessertglaser oder in eine gefrierfeste
Form.

Danach decken Sie das Mandelparfait mit der Folie ab und stellen es fur ca. 5 Stunden
oder uber Nacht in den Gefrierschrank, bis das Parfait fest geworden ist.

Vor dem Servieren nehmen Sie das Dessert aus dem Gefrierschrank und lassen es bei
Bedarf ein paar Minuten antauen.

Zum Schluss garnieren Sie das Parfait nach eigenem Belieben mit gehackten Mandeln
oder Mandelsplittern und servieren es zum Schluss Ihren Gasten.

107



Hamburger Eisspezialitaten

60. Maracuja - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

300 Milliliter Kokosmilch (vollfett)

200 Milliliter pflanzliche Sahne (zum Beispiel Hafer- oder Sojasahne)

100 Gramm Zucker (oder ein anderes pflanzliches StRungsmittel nach Geschmack)
1 Teeldffel Vanilleextrakt

240 Milliliter Maracujasaft (aus etwa 4 - 5 frischen Maracujas)

2 Essloffel Zitronensaft

1 Prise Salz

AufRerdem:

etwas Frischhaltefolie

Fillen Sie die Kokosmilch und die pflanzliche Sahne in eine Schissel und fligen Sie den
Zucker, etwas Vanilleextrakt und eine Prise Salz hinzu.

Dann schlagen Sie die Mischung mit einem Handmixer oder Schneebesen cremig, bis
sich der Zucker vollstandig aufgeldst hat und die Mischung leicht aufgeschlagen ist.

Danach fiigen Sie den Maracujasaft und den Zitronensaft hinzu und vermischen alles
nochmal gut mit dem Schneebesen.

Nun fillen Sie die Mischung in Dessertglaser oder eine gefrierfeste Form und decken sie
mit der Folie ab.
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60. Maracuja - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Anschlieend stellen Sie das Maracuja - Parfait flr ca. 5 Stunden oder tiber Nacht in das
Gefrierfach, bis es fest geworden ist.

Zwischendurch spilen Sie die Zitrone mit heillem Wasser ab, reiben sie kurz mit einem
sauberen Geschirrtuch trocken und reiben oder reifden die Schale mit einer Klichenreibe
(siehe Tipp) oder einem Zestenreilder in eine kleine Schissel.

Dann nehmen Sie vor dem Servieren das Parfait aus dem Gefrierfach und lassen es bei
Bedarf ein paar Minuten antauen.

Danach garnieren Sie das Dessert nach eigenem Belieben mit frischen Maracujakernen
oder der geraspelter Zitronenschale und servieren das Dessert Ihren Gasten.

Unser Tipp:

Wir nutzen zum abreil’en der Zitronenschale immer einen Zestenreil3er, weil mit einer
Kuchenreibe meistens das weilde unter der Schale mit abgerieben wird. Letzteres ist nicht
essbar!
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61. Maqui - Beeren -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

400 Milliliter Kokosmilch (vollfett)

200 Milliliter pflanzliche Sahne (zum Beispiel Hafer- oder Sojasahne)

100 Gramm Zucker (oder ein anderes pflanzliches StiRungsmittel nach Geschmack)
1 Teeloffel Vanilleextrakt

100 - 150 Gramm Maqui-Beeren (frisch oder gefroren)

Saft einer halben Zitrone

1 Prise Salz

AuBerdem:

etwas Frischhaltefolie

Flllen Sie die Kokosmilch und die pflanzliche Sahne in eine Schissel und fugen Sie den
Zucker, etwas Vanilleextrakt und eine Prise Salz hinzu.

Dann schlagen Sie die Mischung mit einem Handmixer oder Schneebesen cremig, bis
sich der Zucker vollstandig aufgeldst hat und die Mischung leicht aufgeschlagen ist.

Danach fugen Sie die Maqui - Beeren und den Zitronensaft hinzu und vermischen die
Zutaten gut mit dem Schneebesen.

AnschlieRend fillen Sie die Mischung in Dessertglaser oder eine gefrierfeste Form und
decken sie mit der Folie ab.
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61. Maqui - Beeren -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Nun stellen Sie das Maqui - Beeren-Parfait fiir ca. 5 Stunden oder tber Nacht in das
Gefrierfach, bis das Dessert fest geworden ist.

Vor dem Servieren nehmen Sie das Parfait aus dem Gefrierfach und lassen es bei Bedarf
ein paar Minuten antauen.

Danach garnieren Sie das Dessert nach eigenem Belieben mit frischen Maqui - Beeren
und servieren es lhren Gasten.
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62. Matcha- Tee -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

400 Milliliter Kokosmilch (vollfett)

200 Milliliter pflanzliche Sahne (zum Beispiel Hafer- oder Sojasahne)

100 Gramm Zucker (oder ein anderes pflanzliches StiRungsmittel nach Geschmack)
2 Teeltffel Matcha-Tee-Pulver

1 Teeldffel Vanilleextrakt

1 Prise Salz

Auferdem:

etwas Frischhaltefolie

Fillen Sie die Kokosmilch und die pflanzliche Sahne in eine Schissel und fligen Sie den
Zucker, das Matcha-Tee-Pulver, etwas Vanilleextrakt und eine Prise Salz hinzu. Dann
schlagen Sie die Mischung mit einem Handmixer oder Schneebesen cremig, bis sich der
Zucker vollstéandig aufgeldst hat und die Mischung leicht aufgeschlagen ist.

Danach fillen Sie die Mischung in Dessertglaser oder eine gefrierfeste Form und decken
sie mit der Folie ab. Anschlie3end stellen Sie das Matcha - Tee - Parfait fur ca. 5 Stunden
oder Uber Nacht in das Gefrierfach, bis das Dessert fest geworden ist.

Vor dem Servieren nehmen Sie das Parfait aus dem GEfrierfach und lassen es bei Bedarf
ein paar Minuten antauen. Dann garnieren Sie das Dessert noch nach eigenem Belieben
mit Matcha-Pulver oder Matcha-Streuseln und servieren es zum Schluss |hren Gasten.
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63. Melonen - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

500 Gramm reife Melone (zum Beispiel Honigmelone oder Wassermelone)

200 Milliliter Kokosmilch (vollfett)

100 Gramm Zucker (oder ein anderes pflanzliches StRungsmittel nach Geschmack)
1 Teeldffel Vanilleextrakt

Saft einer halben Zitrone

1 Prise Salz

Auferdem:

etwas Frischhaltefolie

Legen Sie die Melone auf ein Kiichenbrett, halbieren Sie sie mit einem grof3en
Kichenmesser und kratzen Sie die Kerne mit einem Essléffel heraus (wenn Sie eine
Honigmelone verwenden, bei einer Wassermelone brauchen Sie keine Kerne
herauskratzen).

Dann schneiden Sie die Melone mit dem groften Kiichenmesser in Stiicke und entfernen
die Schale, bevor Sie das Fruchtfleisch ebenfalls mit dem groRen Klichenmesser in
kleine Stlcke schneiden.

Danach geben Sie die Melonenstlicke in einen Mixer und purieren sie glatt, bis eine
glatte Konsistenz erreicht ist.

Nun fillen Sie das Melonenplree in eine Schissel und fligen die Kokosmilch, den
Zucker, etwas Vanilleextrakt, Zitronensaft und eine Prise Salz hinzu.
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63. Melonen - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Anschlieend vermischen Sie die Zutaten gut mit einem Schneebesen, bis sich der
Zucker vollstandig aufgeldst hat und die Mischung cremig ist.

Dann fillen Sie die Mischung in Dessertglaser oder eine gefrierfeste Form und decken
die Form mit der Folie ab.

Danach stellen Sie das Melonen - Parfait fir ca. 5 Stunden oder Uber Nacht in das
Gefrierfach, bis es fest geworden ist.

Vor dem Servieren nehmen Sie das Parfait aus dem Gefrierfach und lassen es bei Bedarf
ein paar Minuten antauen.

Nach eigenem Belieben kénnen Sie das Dessert jetzt mit frischen Melonen - Stiicken
oder kalt abgespilten Minzblattern garnieren und es Ilhren Gasten servieren.
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6/. Minze - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

400 Milliliter Kokosmilch (vollfett)

100 Gramm Zucker (oder ein anderes pflanzliches StRungsmittel nach Geschmack)
1 Teeldffel Vanilleextrakt

1 Teel6ffel Minzextrakt

Griine Lebensmittelfarbe (eventuell)

1 Handvoll frische Minzblatter, fein gehackt

Schokoladenstlickchen oder Schokoladenraspel zum Garnieren

AufRerdem:

etwas Frischhaltefolie

Fillen Sie die Kokosmilch, den Zucker und etwas Vanilleextrakt in einen Kochtopf und
erhitzen Sie die Zutaten bei mittlerer Hitze unter standigem Rihren mit einem
Schneebesen, bis sich der Zucker vollstandig aufgeldst hat.

Dann ziehen Sie den Kochtopf von der Kochstelle und fiigen den Minzextrakt hinzu.

Nach eigenem Belieben kénnen Sie jetzt auch griine Lebensmittelfarbe hinzufligen, um
eine intensive griine Farbe zu erzielen.

Danach riihren Sie alles gut mit dem Schneebesen um, um alle Zutaten zu kombinieren.

Nun lassen Sie die Mischung komplett abkihlen und stellen sie anschliel3end in den
Kuhlschrank, bis die Mischung vollstandig abgekunhlt ist.
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6/. Minze - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Sobald die Mischung gut abgekiihlt ist, fligen Sie die gehackten Minzblatter hinzu und
vermischen das Ganze nochmal gut.

Dann fiillen Sie die Minz - Mischung in eine gefrierfeste Form, decken die Form mit der
Folie ab und stellen sie fur ca. 5 Stunden oder Uber Nacht in das Gefrierfach, bis das
Parfait fest geworden ist.

Vor dem Servieren nehmen Sie das Parfait aus dem Gefrierfach und lassen es bei Bedarf
ein paar Minuten antauen.

Danach verteilen Sie das Minze - Parfait in Dessertglaser oder Schisseln, garnieren es
mit ein paar Schokoladenstiickchen oder Schokoladenraspeln und servieren das Dessert
zum Schluss lhren Gasten.
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65. Mirabellen - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

400 Milliliter Kokosmilch (vollfett)

100 Gramm Zucker (oder ein anderes pflanzliches StiRungsmittel nach Geschmack)
1 Teeldffel Vanilleextrakt

250 Gramm reife Mirabellen, entsteint und puriert

Saft einer halben Zitrone

1 Essloffel Maisstarke

1 Handvoll gehackte Mandeln oder andere Nisse zum Garnieren

AuBerdem:

etwas Frischhaltefolie

Fillen Sie die Kokosmilch, den Zucker und etwas Vanilleextrakt in einen Kochtopf und
erhitzen Sie die Zutaten bei mittlerer Hitze unter standigem Rihren mit einem
Schneebesen, bis sich der Zucker vollstandig aufgeldst hat.

Dann fligen Sie das Mirabellen - Piree und den Zitronensaft hinzu und rihren alles gut
um, um alle Zutaten zu kombinieren.

Nebenbei flllen Sie die Maisstarke in eine kleine Schiissel und riihren sie mit etwas
Wasser und einer Gabel glatt, um eine Starke - Paste herzustellen.

Danach giel3en Sie die Starke - Paste langsam in den Kochtopf unter standigem Rihren
mit dem Schneebesen, um Klumpenbildung zu vermeiden.

Anschlielend erhitzen Sie die Mischung nochmal unter standigem Ruhren, bis sie
eindickt und eine puddingartige Konsistenz erreicht.
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65. Mirabellen - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Nun ziehen Sie den Kochtopf von der Kochstelle und lassen die Mischung komplett
abkuhlen.

Dann fillen Sie die Mirabellen - Mischung in eine gefrierfeste Form, decken die Form mit
der Folie ab und stellen sie fiir ca. 5 Stunden oder tber Nacht in das Gefrierfach, bis sie
fest geworden ist.

Vor dem Servieren nehmen Sie das Parfait aus dem Gefrierfach und lassen es bei Bedarf
ein paar Minuten antauen.

Danach verteilen Sie das Mirabellen - Parfait in Dessertglaser oder Schisseln und
garnieren es mit gehackten Mandeln oder anderen Nissen, bevor Sie das Dessert lhren
Gasten servieren.
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66. Mokka - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

400 Milliliter Kokosmilch (vollfett)

2 Essloéffel Instant-Kaffeepulver

100 Gramm Zucker (oder ein anderes pflanzliches StRungsmittel nach Geschmack)
1 Teeldffel Vanilleextrakt

1 Essloffel Kakaopulver (ungesuft)

1 Essloffel Maisstarke

1 Handvoll gehackte Mandeln oder andere Nisse zum Garnieren

AuBerdem:

etwas Frischhaltefolie

Fillen Sie die Kokosmilch, den Instant - Kaffeepulver, den Zucker und etwas
Vanilleextrakt in einen Kochtopf und erhitzen Sie die Zutaten unter standigem Rihren mit
einem Schneebesen bei mittlerer Hitze, bis sich der Zucker und das Kaffeepulver
vollstandig aufgeldst haben.

Dann fligen Sie das Kakaopulver hinzu und riihren alles gut um, um die Zutaten
gleichmaRig zu verteilen.

Nebenbei flllen Sie die Maisstarke und etwas Wasser in eine kleine Schiissel und riihren
beide Zutaten mit einer Gabel glatt, um eine Starke - Paste herzustellen.

Danach giel3en Sie die Starke - Paste langsam in den Kochtopf und rihren dabei standig
mit dem Schneebesen, um Klumpenbildung zu vermeiden.
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66. Mokka - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Anschlieend erhitzen Sie die Mischung nochmal unter standigem Rulhren, bis sie
eindickt und eine puddingartige Konsistenz erreicht.

Nun ziehen Sie den Kochtopf von der Kochstelle und lassen die Mischung komplett
abkuhlen.

Dann flllen Sie die Mokka - Mischung in eine gefrierfeste Form, decken die Form mit der
Folie ab und stellen sie fiir ca. 5 Stunden oder tiber Nacht in das Gefrierfach, bis die
Mischung fest geworden ist.

Vor dem Servieren nehmen Sie das Parfait aus dem Gefrierfach und lassen es bei Bedarf
ein paar Minuten antauen.

Danach verteilen Sie das Mokka - Parfait in Dessertglaser oder Schisseln, garnieren es
mit gehackten Mandeln oder anderen Nissen und servieren das Dessert lhren Gasten.
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67. Nuss - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

200 Milliliter Kokosmilch (vollfett)

200 Milliliter ungesufte Mandelmilch (oder eine andere pflanzliche Milch)

100 Gramm gemahlene Nusse (zum Beispiel Mandeln, Haselnlsse, Walnusse)

50 Gramm Zucker (oder ein anderes pflanzliches Silungsmittel nach Geschmack)
1 Teel6ffel Vanilleextrakt

2 Essloffel Nussbutter (zum Beispiel Mandelbutter, Haselnussbutter)

1 Handvoll gehackte Nisse (zum Garnieren)

AuBerdem:

etwas Frischhaltefolie

Fillen Sie die Kokosmilch, die Mandelmilch, die gemahlene Nisse, den Zucker und
etwas Vanilleextrakt in einen Kochtopf und erhitzen Sie die Zutaten unter stdndigem
Ruhren bei mittlerer Hitze, bis sich der Zucker vollstandig aufgeldst hat. Dann fligen Sie
die Nussbutter hinzu und rihren das Ganze gut um, bis sie sich vollstandig mit der
Mischung verbunden hat.

Danach ziehen Sie den Kochtopf von der Kochstelle und lassen die Mischung komplett
abklhlen. Sobald die Mischung abgekunhlt ist, gief3en Sie sie in eine gefrierfeste Form
und decken die Form mit der Folie ab. AnschlieRend stellen Sie das Nuss - Parfait fir ca.
5 Stunden oder Uber Nacht in das Gefrierfach, bis es fest geworden ist.

Vor dem Servieren nehmen Sie das Parfait aus dem Gefrierfach und lassen es bei Bedarf
ein paar Minuten antauen. Dann verteilen Sie das Nuss - Parfait in Dessertglaser oder
Schisseln, garnieren es mit den gehackten Nissen und servieren das Dessert lhren
Gasten.
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68. Nutella-Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

400 Milliliter Kokosmilch (vollfett)

100 Gramm vegane Schokoladencreme (zum Beispiel Nutella-Alternative)

50 Gramm Zucker (oder ein anderes pflanzliches Siflungsmittel nach Geschmack)
1 Teeldffel Vanilleextrakt

2 Essloffel Haselnussmus

1 Handvoll gehackte Haselnlisse (zum Garnieren)

Auferdem:

etwas Frischhaltefolie

Fillen Sie die Kokosmilch, die vegane Schokoladencreme, den Zucker und etwas
Vanilleextrakt in einen Kochtopf und erhitzen Sie die Zutaten unter standigem Ruhren mit
einem Schneebesen bei mittlerer Hitze, bis sich die Schokoladencreme und der Zucker
vollstandig aufgel6st hat.

Dann fligen Sie das Haselnussmus hinzu und riihren den Topfinhalt gut um, bis es sich
vollstédndig mit der Mischung verbunden hat. Danach ziehen Sie den Kochtopf von der
Kochstelle und lassen die Mischung gut abkiihlen. Sobald die Mischung abgekuihlt ist
gielen Sie sie in eine gefrierfeste Form und decken die Form mit der Folie ab.

Anschlie3end stellen Sie das Nutella - Parfait flir ca. 5 Stunden oder tiber Nacht in das
Gefrierfach, bis es fest geworden ist. Vor dem Servieren nehmen Sie das Parfait aus dem
Gefrierfach und lassen es bei Bedarf ein paar Minuten antauen.

Dann verteilen Sie das Nutella - Parfait in Dessertglaser oder Schiisseln, garnieren es mit
den gehackten Haselnlissen und servieren das Dessert lhren Gasten.
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69. Nutty - Caramel -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

400 Milliliter Kokosmilch (vollfett)

100 Gramm vegane KaramellsolRe

50 Gramm Zucker (oder ein anderes pflanzliches Sifungsmittel nach Geschmack)
1 Teeloffel Vanilleextrakt

2 Essloffel Erdnussbutter

1 Handvoll gehackte Erdnlsse (zum Garnieren)

AufRerdem:

etwas Frischhaltefolie

Fillen Sie die Kokosmilch, die vegane Karamellsauce, den Zucker und etwas
Vanilleextrakt in einen Kochtopf und erhitzen Sie die Zutaten unter standigem Rihren mit
einem Schneebesen bei mittlerer Hitze, bis sich die KaramellsofRe und der Zucker
vollstandig aufgeldst haben. Dann fiigen Sie die Erdnussbutter und riihren den Topfinhalt
gut um, bis sie sich vollstandig mit der Mischung verbunden hat.

Danach ziehen Sie den Kochtopf von der Kochstelle und lassen die Mischung abkiihlen.
Sobald die Mischung abgekuihlt ist, gielRen Sie sie in eine gefrierfeste Form.
Anschlielend decken Sie das Nutty - Caramel - Parfait mit der Folie ab und stellen es fir
ca. 5 Stunden oder Uber Nacht in das Gefrierfach, bis es fest geworden ist. Vor dem
Servieren nehmen Sie das Parfait aus dem Gefrierfach und lassen es bei Bedarf ein paar
Minuten antauen.

Dann verteilen Sie das Nutty - Caramel - Parfait in Dessertglaser oder Schisseln,
garnieren das Dessert mit gehackten Erdniissen und servieren es zum Schluss lhren
Gasten.

123



Hamburger Eisspezialitaten

70. Orangen - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

400 Milliliter Kokosmilch (vollfett)

100 Milliliter Orangensaft

100 Gramm Zucker (oder ein anderes pflanzliches StRungsmittel nach Geschmack)
1 Teeldffel Vanilleextrakt

1 Orange (den Abrieb)

2 Essloéffel Orangenlikor (eventuell)

1 Handvoll Orangenfilets (zum Garnieren)

AuBerdem:

etwas Frischhaltefolie

Spulen Sie als erstes die Orange mit heiRem Wasser ab, reiben Sie sie kurz mit einem
sauberen Geschirrtuch trocken und rei3en Sie die Schale dann mit einem ZestenreilRer in
eine Schuissel (oder reiben Sie sie mit einer feinen Kiichenreibe ab, reiben Sie aber nicht
das weil3e unter der Schale in die Schissel). Dann flllen Sie die Kokosmilch, den
Orangensaft, den Zucker, etwas Vanilleextrakt und Orangenabrieb in einen Kochtopf und
erwarmen die Zutaten bei mittlerer Hitze unter stdndigem Rihren mit einem
Schneebesen, bis sich der Zucker vollstandig aufgel6st hat.

Danach ziehen Sie den Kochtopf von der Kochstelle und lassen ihn abkihlen. Eventuell
kdnnen Sie jetzt noch den Orangenlikor hinzufigen (wenn keine Kinder mitessen) und
das Ganze nochmal gut umrtihren. AnschlielRend gielRen Sie die abgekihlte Mischung in
eine gefrierfeste Form und decken sie mit der Folie ab. Dann stellen Sie das Orangen -
Parfait fir ca. 5 Stunden oder Uber Nacht in das Gefrierfach, bis es fest geworden ist. Vor
dem Servieren nehmen Sie das Parfait aus dem Gefrierfach und lassen es bei Bedarf ein
paar Minuten antauen. Zum Schluss verteilen Sie das Orangen - Parfait in Dessertglaser
oder Schusseln und garnieren das Dessert mit frischen Orangenfilets, bevor Sie es lhren
Gasten servieren.
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71. Passionsfrucht -
Kokosnuss - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

400 Milliliter Kokosmilch (vollfett)

4 reife Passionsfriichte

100 Gramm Zucker (oder ein anderes pflanzliches StiRungsmittel nach Geschmack)
1 Teeloffel Vanilleextrakt

1 Handvoll Kokosraspeln (zum Garnieren)

Auferdem:

etwas Frischhaltefolie

Halbieren Sie die Passionsfrichte mit einem groRen Kiichenmesser und I6sen das
Fruchtfleisch mit einem Teel6ffel heraus.

Dann flllen Sie das Fruchtfleisch in ein feines Sieb und streichen es mit einem Essloffel
durch das Sieb (das nennt man passieren, um die Kerne zu entfernen).

Dabei fangen Sie den Saft bitte und stellen ihn erstmal beiseite.

Danach fillen Sie die Kokosmilch, den Zucker und etwas Vanilleextrakt in einen Kochtopf
un erwarmen die Zutaten bei mittlerer Hitze unter standigem Ruhren mit einem
Schneebesen, bis sich der Zucker vollstandig aufgel6st hat.
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71. Passionsfrucht -
Kokosnuss - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

AnschlieRend ziehen Sie den Kochtopf von der Kochstelle und fliigen den
Passionsfruchtsaft hinzu.

Nun rihren Sie das Ganze nochmal gut mit dem Schneebesen um und giel3en die
Mischung in eine gefrierfeste Form, bevor Sie die Form mit der Folie abdecken.

Dann stellen Sie das Passionsfrucht - Kokosnuss - Parfait fir ca. 5 Stunden oder tber
Nacht in das Gefrierfach, bis es fest geworden ist.

Vor dem Servieren nehmen Sie das Parfait aus dem Gefrierfach und lassen es bei Bedarf
ein paar Minuten antauen.

Zum Schluss verteilen Sie das Passionsfrucht - Kokosnuss - Parfait in Dessertglaser oder
Schiusseln, garnieren es mit Kokosraspeln und servieren das Dessert lhren Gasten.

Unser Tipp:

Es gibt schrumpelige und glatte Passionsfriichte, die schrumpeligen sind reif, die glatten
sind frisch geerntet. Bitte kaufen Sie am besten nur schrumpelige Passionsfriichte weil
die das beste Aroma haben und am besten schmecken!

126



Hamburger Eisspezialitaten

72. Passionsfrucht-
Mango- Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

2 reife Mangos

4 Passionsfrichte

400 Milliliter Kokosmilch (vollfett)

100 Gramm Zucker (oder ein anderes pflanzliches Stuflungsmittel nach Geschmack)
1 Teeldffel Vanilleextrakt

1 Handvoll Kokosraspeln (zum Garnieren)

AufRerdem:

etwas Frischhaltefolie

Legen Sie die Mango auf ein Kiichenbrett und schneiden Sie an beiden Seiten der Lange
nach ein grofes Stlick mit einem groRen Kichenmesser vom Stein ab. Dann schneiden
Sie ein Gittermuster in das Fruchtfleisch, verletzen dabei aber nicht die Schale, und
stopseln die Schale danach von unten hoch. AnschlieBend schneiden Sie moglichst
saubere Wirfel mit dem groRen Kiichenmesser und geben die Mangowtirfel dann in eine
Schissel. Nun schneiden Sie das restliche Fruchtfleisch um den Stein herum ab, I6sen
das Fruchtfleisch von der Schale ab und schneiden es ebenfalls in Wirfel.

Dann halbieren Sie die Passionsfriichte mit einem grof3en Klichenmesser und I6sen das
Fruchtfleisch mit einem Teel6ffel heraus.

Danach fillen Sie das Fruchtfleisch in ein feines Sieb und streichen es mit einem
Essloffel durch das Sieb (das nennt man passieren, um die Kerne zu entfernen).
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72. Passionsfrucht-
Mango- Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Dabei fangen Sie den Saft bitte und und stellen ihn erstmal beiseite. AnschlieRend
purieren Sie die Mangowdrfel in einem Mixer oder einer Kiichenmaschine, bis eine glatte
Konsistenz entsteht. Dann flllen Sie die Kokosmilch, den Zucker und etwas Vanilleextrakt
in einen Kochtopf und erwarmen die Zutaten bei mittlerer Hitze unter standigem Ruhren
mit einem Schneebesen, bis sich der Zucker vollstandig aufgeldst hat.

Danach ziehen Sie den Kochtopf von der Kochstelle und fugen das Mangopuree sowie
den Passionsfruchtsaft hinzu, bevor Sie alles gut umrihren. Jetzt giel3en Sie die
Mischung in eine gefrierfeste Form und decken die Mischung mit der Folie ab.
Anschlieend stellen Sie das Passionsfrucht - Mango - Parfait fur ca. 5 Stunden oder
uber Nacht in das Gefrierfach, bis es fest geworden ist.

Vor dem Servieren nehmen Sie das Parfait aus dem Gefrierfach und lassen es bei Bedarf
ein paar Minuten antauen.

Dann verteilen Sie das Passionsfrucht - Mango - Parfait in Dessertglaser oder Schisseln
und garnieren es mit ein paar Kokosraspeln, bevor Sie das Dessert Ihren Gasten
servieren.

Unser Tipp:

Es gibt schrumpelige und glatte Passionsfrichte, die schrumpeligen sind reif, die glatten
sind fisch geerntet. Bitte kaufen Sie am besten nur schrumpelige Passionsfriichte weil die
das beste Aroma haben und am besten schmecken!
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73. Passionsfrucht -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

4 reife Passionsfrichte

400 Milliliter Kokosmilch (vollfett)

100 Gramm Zucker (oder ein anderes pflanzliches StiRungsmittel nach Geschmack)
1 Teeloffel Vanilleextrakt

1 Handvoll Kokosraspeln (zum Garnieren)

Auferdem:

etwas Frischhaltefolie

Halbieren Sie die Passionsfrichte mit einem gro3en Kiichenmesser und I6sen Sie das
Fruchtfleisch mit einem Teel6ffel heraus.

Dann flllen Sie das Fruchtfleisch in ein feines Sieb und streichen es mit einem Essloffel
durch das Sieb (das nennt man passieren, um die Kerne zu entfernen).

Dabei fangen Sie den Saft bitte auf und stellen ihn erstmal beiseite.

Danach geben Sie die Kokosmilch, den Zucker und etwas Vanilleextrakt in einen
Kochtopf und erwarmen die Zutaten bei mittlerer Hitze unter standigem Rihren mit einem
Schneebesen, bis sich der Zucker vollstandig aufgel6st hat.
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73. Passionsfrucht -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Nun ziehen Sie den Kochtopf von der Kochstelle und fliigen den Passionsfruchtsaft hinzu,
bevor Sie alles gut mit dem Schneebesen umrihren.

Die Mischung gieRen Sie danach in eine gefrierfeste Form und decken die Form mit der
Folie ab.

Dann stellen Sie das Passionsfrucht - Parfait fur ca. 5 Stunden oder tUber Nacht in das
Gefrierfach, bis es fest geworden ist.

Vor dem Servieren nehmen Sie das Parfait aus dem Gefrierfach und lassen es bei Bedarf
ein paar Minuten antauen.

Anschlielend verteilen Sie das Passionsfrucht - Parfait auf Dessertglaser oder
Schisseln, garnieren es mit ein paar Kokosraspeln und servieren das Dessert lhren
Gasten.

Unser Tipp:

Es gibt schrumpelige und glatte Passionsfriichte, die schrumpeligen sind reif, die glatten
sind frisch geerntet. Bitte kaufen Sie am besten nur schrumpelige Passionsfrichte, weil
die das beste Aroma haben und am besten schmecken!
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7/. Peach - Melba -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

2 Dosen Pfirsiche

150 Gramm gefrorene Himbeeren

400 Milliliter Kokosmilch (vollfett)

100 Gramm Zucker (oder ein anderes pflanzliches Stuflungsmittel nach Geschmack)
1 Teeldffel Vanilleextrakt

1 Handvoll Mandelblattchen (zum Garnieren)

AufRerdem:

etwas Frischhaltefolie

Fillen Sie die Pfirsiche in ein feines Sieb und lassen Sie sie gut abtropfen, bevor Sie die
Pfirsiche mit einem grofien Kichenmesser in kleine Stlicke schneiden.

Dann geben Sie die Pfirsichstlicke und gefrorenen Himbeeren in einen Kochtopf und
erhitzen die Zutaten bei mittlerer Hitze.

Danach purieren Sie die Fruchtmischung mit einem Purierstab und streichen sie durch
das feines Sieb (das nennt man passieren, um die Kerne zu entfernen).

Anschlie3end stellen Sie das Fruchtpliree erstmal beiseite.
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7/. Peach - Melba -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Nun fullen Sie die Kokosmilch, den Zucker und etwas Vanilleextrakt in einem weiteren
Kochtopf und erwarmen die Zutaten bei mittlerer Hitze unter stdndigem Ruhren mit einem
Schneebesen, bis sich der Zucker vollstandig aufgeldst hat.

Dann ziehen Sie den Kochtopf von der Kochstelle und fiigen das Fruchtpuree hinzu.
Dabei ruhren Sie bitte gut um, um eine gleichmafRige Mischung zu erhalten.

Danach giefden Sie die Mischung in eine gefrierfeste Form und decken die Form mit der
Folie ab.

Anschliel3end stellen Sie das Peach - Melba - Parfait fir ca. 5 Stunden oder tber Nacht
in das Gefrierfach, bis es fest geworden ist.

Vor dem Servieren nehmen Sie das Parfait aus dem Gefrierfach und lassen es bei Bedarf
ein paar Minuten antauen.

Zum Schluss verteilen Sie das Peach - Melba - Parfait in Dessertglaser oder Schisseln,
garnieren es mit ein paar kalt mit kaltem Wasser ausgespulten Mandelblattchen und
servieren das Dessert lhren Gasten.
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75. Peanut - Butter -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

200 Gramm vegane Kekse (zum Beispiel vegane Keksbrdsel oder Kekse nach Wahl)
4 Essloffel geschmolzenes pflanzliches Margarine oder Kokosol

200 Gramm cremige Erdnussbutter

400 Milliliter Kokosmilch (vollfett)

100 Gramm Zucker (oder ein anderes pflanzliches StiRungsmittel nach Geschmack)
1 Teeloffel Vanilleextrakt

1 Handvoll gerdstete Erdnlisse (gehackt, zum Garnieren)

etwas Vegane Schokoladen - Sol3e (eventuell, zum Garnieren)

AufRerdem:

etwas Frischhaltefolie

Geben Sie die veganen Kekse in einen Mixer und zerkleinern Sie sie, um Keksebrosel zu
erhalten. Alternativ kbnnen Sie bereits vegane Keksbrdsel verwenden.

Dann geben Sie die geschmolzene pflanzliche Margarine oder das Kokosdl zu den
Keksbroseln und vermischen die Zutaten gut mit einem harten Schneebesen, bis die
Brosel gleichméaRig mit der Margarine/Ol benetzt sind.

Danach fillen Sie die Keksbrdsel - Mischen in den Boden einer flachen Auflaufform oder
eines Dessertglases und driicken sie fest, um einen gleichmaRigen Boden zu bilden.

Nun decken Sie die Mischung mit der Folie ab und stellen sie fiir mindestens 15 Minuten
in den Kihlschrank, um den Boden zu festigen.
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75. Peanut - Butter -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Zwischendurch rihren Sie die cremige Erdnussbutter in einer Schissel mit dem
Schneebesen glatt.

Anschlie3end erhitzen Sie die Kokosmilch, den Zucker und den Vanilleextrakt in einem
Kochtopf auf mittlerer Hitze unter standigem Ruhren, bis sich der Zucker vollstandig
aufgeldst hat.

Dann ziehen Sie den Kochtopf von der Kochstelle und gieRen langsam unter standigem
RiUhren die warme Kokosmilch - Mischung zur glatten Erdnussbutter in die Schissel.

Dabei rihren Sie bitte gut um, um eine gleichmaRige Mischung zu erhalten.

Jetzt verteilen Sie die Erdnussbutter - Kokosmilch - Mischung auf den gekuhlten
Keksbroselboden in der Auflaufform oder den Dessertglasern.

Dann decken Sie das Peanut - Butter - Parfait wieder mit der Folie ab und stellen es fir
ca. 5 Stunden oder Uber Nacht in den Kiihlschrank, damit es fest wird.

Vor dem Servieren nehmen Sie das Parfait aus dem Kiihlschrank und bestreuen es mit
den gehackten gerdsteten Erdnussen.

Bei Bedarf kénnen Sie das Dessert mit veganen Schokoladen - SolRe garnieren, bevor
Sie es lhren Gasten servieren.
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76. Pfirsich - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

2 Dosen Pfirsiche

400 Milliliter Kokosmilch (vollfett)

80 Gramm Zucker (oder ein anderes pflanzliches Siflungsmittel nach Geschmack)
1 Teeldffel Vanilleextrakt

200 Gramm vegane Sahne - Alternative (zum Beispiel Sojasahne oder Hafercreme)

1 Handvoll gehackte Mandeln (zum Garnieren)

Auferdem:

etwas Frischhaltefolie

Flllen Sie die Pfirsiche in ein feines Sieb, lassen Sie sie gut abtropfen und schneiden Sie
die Pfirsiche mit einem grof3en Kiichenmesser in kleine Stlicke.

Dann erhitzen Sie die Pfirsichstiicke zusammen mit der Kokosmilch, dem Zucker und
etwas Vanilleextrakt in einem Kochtopf und bringen die Zutaten kochen. Dabei rihren Sie
den Topfinhalt mit einem Kochl6ffel um, bis die Pfirsiche weich sind und sich der Zucker
aufgel6st hat.

Danach ziehen Sie die Pfirsich - Kokosmilch - Mischung von der Kochstelle und lassen
sie abkuhlen.

Sobald die Mischung abgekuhlt ist, geben Sie sie in einen Mixer und purieren die
Mischung zu einer glatten Creme.

135



Hamburger Eisspezialitaten

76. Pfirsich - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

AnschlieRend fullen Sie die vegane Sahnealternative in eine Schissel und schlagen sie
mit einem Handrlhrgerat steif.

Dann heben Sie die purierte Pfirsich - Creme vorsichtig mit einem Schneebesen unter die
geschlagene Sahne - Alternative, bis eine gleichmaRige Mischung entsteht.

Danach verteilen Sie die Pfirsich - Parfait - Mischung in Dessertglaser oder eine
Auflaufform, decken die Mischung mit der Folie ab und stellen sie fur ca. 5 Stunden oder
Uber Nacht in das Gefrierfach, bis sie fest ist.

Vor dem Servieren nehmen Sie das Pfirsich - Parfait aus dem Gefrierfach und garnieren
das Dessert mit gehackten Mandeln, bevor Sie es lhren Gasten servieren.
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77. Pina - Colada -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

1 reife Ananas

400 Milliliter Kokosmilch (vollfett)

80 Gramm Zucker (oder ein anderes pflanzliches Sifungsmittel nach Geschmack)
1 Teeloffel Vanilleextrakt

200 Gramm vegane Sahne - Alternative (zum Beispiel Sojasahne oder Hafercreme)

1 Handvoll gehackte Kokosnussraspeln (zum Garnieren)

AufRerdem:

etwas Frischhaltefolie

Schneiden Sie den Stielansatz und den Bliutenansatz der frischem Ananas mit einem
groRen Kichenmesser ab und schneiden Sie die Schale ebenfalls mit dem grofen
Kichenmesser rundherum von oben nach unten ab. Dann vierteln Sie die Ananas,
entfernen den holzigen Strunk (in der Mitte) und schneiden das Fruchtfleisch in kleine
Stiicke.

Danach fullen Sie die Ananasstiicke zusammen mit der Kokosmilch, dem Zucker und
etwas Vanilleextrakt in einen Kochtopf und bringen die Zutaten zum Kochen.

Anschlieend reduzieren Sie die Hitze und lassen den Topfinhalt bei niedriger Hitze
kocheln, bis die Ananas weich ist und sich der Zucker aufgeldst hat. Dabei riihren Sie
gelegentlich mit einem Kochléffel um.

Nun ziehen Sie die Ananas - Kokosmilch - Mischung von der Kochstelle und lassen sie
abkuhlen.
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77. Pina - Colada -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Sobald die Mischung abgekuhlt ist, flllen Sie sie in einen Mixer und purieren die
Mischung zu einer glatten Creme.

Dann giel3en Sie die vegane Sahnealternative in eine Schissel und schlagen sie mit
einem Handruhrgerat steif.

Danach heben Sie die plrierte Ananas - Creme vorsichtig mit einem Kochloffel unter die
geschlagene Sahne - Alternative, bis eine gleichmafige Mischung entsteht.

Jetzt flllen Sie die Pina - Colada - Parfait - Mischung in Dessertglaser oder eine
Auflaufform, decken die Mischung mit der Folie ab und stellen sie fur ca. 5 Stunden oder
Uber Nacht in das Gefrierfach, bis die Mischung fest ist.

Vor dem Servieren nehmen Sie das Pina - Colada - Parfait aus dem Gefrierfach und
garnieren es mit ein paar gehackten Kokosnussraspeln.
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78. Pistazien - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

200 Milliliter ungesufte Mandelmilch (oder eine andere pflanzliche Milch)

100 Gramm ungesalzene Pistazienkerne

100 Gramm vegane Sahne - Alternative (zum Beispiel Sojasahne oder Hafercreme)
80 Gramm Zucker (oder ein anderes pflanzliches Silungsmittel nach Geschmack)
1 Teel6ffel Vanilleextrakt

etwas Grune Lebensmittelfarbe (eventuell)

eine Prise Salz

AuBerdem:

etwas Frischhaltefolie

Fillen Sie die ungesalzenen Pistazienkerne in eine Kiichenmaschine oder zerkleinern
Sie sie mit einem Mixer, bis sie fein gemahlen sind.

Dann vermischen Sie die Mandelmilch, die gemahlenen Pistazienkerne, den Zucker,
etwas Vanilleextrakt und eine Prise Salz in einem Kochtopf.

Danach erhitzen Sie den Topfinhalt Bei mittlerer Hitze und riihren dabei standig mit einem
Schneebesen, bis sich der Zucker vollstandig aufgelost hat.

Nun ziehen Sie die Mischung von der Kochstelle und lassen sie abkuhlen.

Sobald die Mischung abgekiihlt ist, schlagen Sie die vegane Sahnealternative mit einem
Handrlhrgerat steif.
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78. Pistazien - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Anschlielend heben Sie die geschlagene Sahne - Alternative vorsichtig mit einem
Kochléffel oder dem Schneebesen unter die Pistazien - Mischung, bis eine gleichmaRige
Konsistenz entsteht.

Bei Bedarf konnen Sie jetzt noch grine Lebensmittelfarbe hinzufigen, um die Farbe zu
intensivieren.

Dann fullen Sie die Pistazien - Parfait - Mischung in Dessertglaser oder eine Auflaufform,
decken die Mischung mit der Folie ab und stellen sie fiir ca. 5 Stunden oder Gber Nacht in
das Gefrierfach, bis sie fest ist.

Vor dem Servieren nehmen Sie das Pistazien-Parfait aus dem Gefrierfach und garnieren
es nach eigenem Belieben mit gehackten Pistazienkernen.

Zum Schluss servieren Sie das Dessert Ihren Gasten.
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79. Pineapple - Coconut
- Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

400 Milliliter Kokosmilch (vollfett)
200 Gramm Ananasstlcke aus der Dose, abgetropft
4 Essloffel Agavendicksaft oder Ahornsirup

1 Teeloffel Vanilleextrakt

AufRerdem:

etwas Frischhaltefolie

Nehmen Sie die gekuhlte Kokosmilch aus dem Kuhischrank und flillen Sie sie in eine
Schussel.

Dann ruhren Sie den Schusselinhalt gut mit einem Schneebesen um, um eine glatte
Konsistenz zu erreichen.

Danach fligen Sie die abgetropften Ananasstlicke hinzu und purieren die Zutaten mit
einem Pdrierstab oder in einem Mixer, bis eine gleichmaflige Masse entsteht.

Anschlieend geben Sie den Agavendicksaft oder den Ahornsirup sowie etwas
Vanilleextrakt zur Ananas - Mischung und vermischen die Zutaten gut mit einem
Schneebesen.

Nun verteilen Sie die Parfait - Mischung in vier Glaser oder Dessertglaser und decken die
Glaser mit der Folie ab.
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79. Pineapple - Coconut
- Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Dann stellen Sie die Glaser fiir ca. 5 Stunden oder tiber Nacht in das Gefrierfach, bis das
Parfait fest wird.

Vor dem Servieren nehmen Sie das Parfait aus dem Gefrierfach und lassen es etwas
antauen.

Zum Schluss garnieren Sie das Dessert nach eigenem Belieben mit frischen
Ananasstlicken oder Kokosraspeln und servieren es dann Ihren Gasten.

Unser Tipp:

Sie kénnen auch weitere Toppings wie gehackte Nisse oder Minzblatter hinzufigen, um
das Parfait nach deinem Geschmack zu verfeinern.
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80. Red - Velvet -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

1 Dose Kokosmilch (vollfett), gekiihlt

90 - 100 Gramm vegane Schokoladen - Chips
20 - 25 Gramm Kakaopulver

120 Milliliter Ahornsirup oder Agavendicksaft
1 Teeldffel Vanilleextrakt

etwas Rote Lebensmittelfarbe (vegan)

ein paar Vegane Kekskriimel oder Kekse deiner Wahl zum Garnieren

AuBerdem:

etwas Frischhaltefolie

Nehmen Sie die gekuhlte Kokosmilch - Dose aus dem Kuhlschrank und 6ffnen Sie die
Dose vorsichtig.

Dann schopfen Sie den festen Teil der Kokoscreme mit einem Essléffel ab und bewahren
den flissigen Teil fir andere Zwecke auf.

Danach fillen Sie einen Kochtopf zur Halfte mit Wasser, bringen es zum Kochen,
reduzieren die Hitze und lassen die vegane Schokolade Uber dem Wasserbad schmelzen

AnschlieRend lassen Sie die Schokolade abkiihlen.
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80. Red - Velvet -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Nun vermischen Sie die geschmolzene Schokolade, die Kokoscreme, das Kakaopulver,
etwas Ahornsirup oder Agavendicksaft und den Vanilleextrakt mit einem Schneebesen in
einer Schussel.

Dann farben Sie die Mischung mit roter Lebensmittelfarbe ein, bis die gewinschte
Rotténung erreicht ist.

Danach schichten Sie die Parfait - Mischung in vier Glaser oder Dessertglaser.

Zwischendurch kénnen Sie eventuell vegane Kekskriimel oder zerbréselte Kekse
hinzuflgen.

Anschlie3end decken Sie die Glaser mit der Folie ab und stellen die Glaser fir ca. 5
Stunden oder tiber Nacht in den Kihlschrank, bis das Parfait fest wird.

Vor dem Servieren garnieren Sie das Dessert nach eigenem Belieben mit weiteren
Kekskriimeln und servieren es zum Schluss lhren Gasten.

144



Hamburger Eisspezialitaten

81. Rhabarber - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

400 Gramm Rhabarber, geschalt und in kleine Stiicke geschnitten
60 Milliliter Ahornsirup oder Agavendicksaft

1 Teeldffel Vanilleextrakt

1 Dose Kokosmilch (vollfett), gekiihlt

2 Essloffel Puderzucker (eventuell)

ein paar Vegane Kekskrimel oder zerbroselte Kekse zum Garnieren

Auferdem:

etwas Frischhaltefolie

Schneiden Sie die Rhabarberblatter mit einem grof3en Kiichenmesser von den Stielen ab
und entfernen Sie eventuell auch die trockenen Enden. Dann schélen Sie den Rhabarber,
indem Sie ein Gemusemesser an den unteren Enden der Stange ansetzen, unter die
Schale schieben und in langen Streifen nach oben hin abziehen. Diesen Vorgang
wiederholen Sie bitte, bis sich keine Faden mehr I16sen.

Danach schneiden Sie den Rhabarber mit dem groRen Kichenmesser in kleine Stlicke
und fillen ihn mit dem Ahornsirup oder dem Agavendicksaft und etwas Vanilleextrakt in
einen Kochtopf.

Nun erhitzen Sie die Zutaten bei mittlerer Hitze und lassen sie kdcheln, bis der Rhabarber
weich ist und sich zu einer Kompott - Konsistenz entwickelt hat. Dabei riihren Sie
gelegentlich mit einem Kochléffel um.

Nebenbei nehmen Sie die gekihlte Kokosmilch - Dose aus dem Kuhlschrank, 6ffnen sie
und schopfen den festen Teil der Kokoscreme mit einem Essloffel ab.
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81. Rhabarber - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Den flissigen Teil bewahren Sie bitte fur andere Zwecke auf.

AnschlieBend geben Sie die Kokoscreme in eine Schissel und schlagen ihn mit dem
Puderzucker (wenn verwendet) mit einem Handrihrgerat cremig auf.

Nun heben Sie die Halfte des Rhabarber - Kompotts mit dem Kochléffel unter die
aufgeschlagene Kokoscreme.

Dann verteilen Sie das Gemisch in vier Glaser oder Dessertglaser und schichten sie
dabei abwechselnd (erst die Rhabarber - Kokos - Mischung und dann das restliche
Rhabarber - Kompott).

Danach decken Sie die Glaser mit der Folie ab und stellen sie fiir ca. 5 Stunden oder
uber Nacht in den Kihlschrank, damit das Parfait fest wird.

Vor dem Servieren garnieren Sie das Dessert nach eigenem Belieben mit veganen
Kekskriimeln oder zerbroselten Keksen und servieren es zum Schluss lhren Gasten.
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82. Rosen - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

1 Dose Kokosmilch (vollfett), gekihlt
60 Milliliter Rosenwasser
60 Milliliter Ahornsirup oder Agavendicksaft

1 Teeloffel Vanilleextrakt

AuBerdem:
etwas Frischhaltefolie

eventuell: Rosenblitenblatter oder Rosenblitenkonfitiire zum Garnieren

Nehmen Sie die gekuhlte Kokosmilch - Dose aus dem Kiihlschrank, 6ffnen Sie sie und
schopfen Sie den festen Teil der Kokoscreme mit einem Essloffel ab. Den flussigen Teil
bewahren Sie bitte flir andere Zwecke auf.

Dann flllen Sie die Kokoscreme in eine Schissel und schlagen sie mit einem
HandrOhrgerat cremig. Danach fligen Sie das Rosenwasser, den Ahornsirup oder den
Agavendicksaft und etwas Vanilleextrakt hinzu und vermischen die Zutaten gut mit einem
Schneebesen.

Nun fillen Sie die Mischung in vier Glaser oder Dessertglaser und decken die Glaser mit
der Folie ab. AnschlieRend stellen Sie die Glaser fiir ca. 5 Stunden oder tUber Nacht in
den Kihlschrank, damit das Parfait fest wird.

Vor dem Servieren garnieren Sie das Dessert nach eigenem Belieben mit ein paar
Rosenblutenblattern oder einer Rosenblitenkonfitlire und servieren es Ihren Gasten.
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83. Rosmarin - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

1 Dose Kokosmilch (vollfett), gekihlt
60 Milliliter Ahornsirup oder Agavendicksaft
1 Teeldffel Vanilleextrakt

2 Teeloffel frischer Rosmarin, gehackt

AuBerdem:
etwas Frischhaltefolie

eventuell: Rosmarinzweige zum Garnieren

Nehmen Sie die gekuhlte Kokosmilch - Dose aus dem Kiihlschrank, 6ffnen Sie sie und
schopfen Sie den festen Teil der Kokoscreme mit einem Essléffel ab.

Den flissigen Teil bewahren Sie bitte fur andere Zwecke auf.

Dann flllen Sie die Kokoscreme in eine Schissel und schlagen sie mit einem
Handrlhrgerat cremig.

Danach geben Sie den Ahornsirup oder den Agavendicksaft, die Vanilleextrakt und den
mit einem Kichenmesser gehackten Rosmarin zur aufgeschlagenen Kokoscreme und
vermischen die Zutaten gut.

Nun fillen Sie die Mischung in vier Glaser oder Dessertglaser und decken die Glaser mit
der Folie ab. Anschlie3end stellen Sie die Glaser fiir ca. 5 Stunden oder tiber Nacht in
den Kihlschrank, damit das Parfait fest wird.

Vor dem Servieren garnieren Sie das Dessert nach eigenem Belieben mit ein paar
Rosmarinzweigen und servieren es dann lhren Gasten.
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84. Sahne - Karamell -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

1 Dose Kokosmilch (vollfett), gekiihlt

120 Milliliter pflanzliche Sahne (zum Beispiel Hafersahne oder Sojasahne)
100 - 110 Gramm brauner Zucker

1 Teeloffel Vanilleextrakt

eine Prise Meersalz
AuBerdem:
etwas Frischhaltefolie

eventuell: gehackte Nisse oder Karamellsauce zum Garnieren

Nehmen Sie die gekuhlte Kokosmilch - Dose aus dem Kiihlschrank und 6ffnen Sie die
Dose vorsichtig.

Dann schopfen Sie den festen Teil der Kokoscreme mit einem Essléffel ab und bewahren
den fllissigen Teil fir andere Zwecke auf.

Danach fillen Sie die Kokoscreme in eine Schissel und schlagen sie mit einem
Handruhrgerat cremig auf.

In einer weiteren Schissel schlagen Sie die pflanzliche Sahne ebenfalls auf, bis sie steif
ist.
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84. Sahne - Karamell -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

AnschlieRend geben Sie den braunen Zucker in einen Kochtopf und schmelzen ihn bei
mittlerer Hitze, bis der karamellisiert (Vorsicht: Karamell kann bis zu 250 Grad heif3
werden).

Dann ziehen Sie den karamellisierten Zucker von der Kochstelle und fligen vorsichtig
unter Ruhren mit einem Schneebesen die aufgeschlagene Kakaocreme hinzu.

Dabei miussen Sie bitte gut umrlhren, bis sich der Zucker vollstandig aufgeldst hat.

Danach geben Sie die aufgeschlagene pflanzliche Sahne, den Vanilleextrakt und eine
Prise Meersalz zur Kokoscreme - Zucker - Mischung und heben die Zutaten vorsichtig mit
dem Schneebesen unter, bis alles gut vermischt ist.

Nun fillen Sie die Parfait - Mischung in vier Glaser oder Dessertglaser und decken sie mit
der Folie ab.

Anschlie3end stellen Sie die Glaser fiir ca. 5 Stunden oder tber Nacht in den
Kuhlschrank, damit das Parfait fest wird.

Vor dem Servieren garnieren Sie das Dessert nach eigenem Belieben mit gehackten
Nussen oder Karamellsauce und servieren es zum Schluss lhren Gasten.
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85. Safran - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

1 Dose Kokosmilch (vollfett), gekihlt

120 Milliliter pflanzliche Sahne (zum Beispiel Soja- oder Hafersahne)
50 - 60 Gramm Zucker

1/2 Teeltffel Safranfaden

1 Teel6ffel Vanilleextrakt

eine Prise Meersalz

Auferdem:

etwas Frischhaltefolie

Offnen Sie die gekihlte Kokosmilch - Dose vorsichtig und schopfen Sie den festen Teil
der Kokoscreme mit einem Essloffel ab.

Den flussigen Teil bewahren Sie bitte flir andere Zwecke auf.

Dann geben Sie die Kokoscreme in eine Schiissel und schlagen sie mit einem
Handruhrgerat, einer Kichenmaschine oder einem Schneebesen cremig auf.

Danach mischen Sie den Zucker und die Safranfaden in eine kleine Schussel.

Nun erhitzen Sie die Zucker - Safran - Mischung in einem kleinen Kochtopf mit 1/4 Tasse
Wasser und riihren dabei mit einem Schneebesen, bis sich der Zucker vollstandig
aufgeldst hat und der Safran sein Aroma freisetzt.

AnschlieRend ziehen Sie den Kochtopf von der Kochstelle und lassen Sie den Sirup
abkihlen.
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85. Safran - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Dann geben Sie den abgekuhlten Sirup zur aufgeschlagenen Kokoscreme und
vermischen die Zutaten gut mit dem Schneebesen.

Danach legen Sie die pflanzliche Sahne in eine separate Schissel und schlagen sie mit
einem Handrihrgerat oder dem Schneebesen auf, bis sie steif ist.

Jetzt geben Sie die aufgeschlagene pflanzliche Sahne, den Vanilleextrakt und eine Prise
Meersalz zur Kokoscreme - Safran - Mischung und heben sie vorsichtig mit einem
Kochloéffel unter, bis alles gut vermischt ist.

Anschlieend verteilen Sie die Parfait - Mischung in vier Glaser oder Dessertglaser und
decken die Glaser mit der Folie ab.

Dann stellen Sie die Glaser fur ca. 5 Stunden oder Uber Nacht in den Kiuhlschrank, damit
das Parfait fest wird.

Zum Schluss nehmen Sie das Dessert aus dem Kiihlschrank, garnieren es vor dem
Servieren nach eigenem Belieben mit einigen Safranfaden und servieren es dann lhren
Gasten.
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86. Schwarze -Bohnen
- Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

1 Dose schwarze Bohnen (400 Gramm), abgesplilt und abgetropft
120 Milliliter Kokosmilch

60 Milliliter Ahornsirup oder ein anderes veganes Sufiungsmittel

2 Essloffel Kakaopulver

1 Teeldffel Vanilleextrakt

eine Prise Meersalz

40 - 50 Gramm gehackte Schokolade oder Schokoladenstiickchen (vegan)

AuBerdem:

etwas Frischhaltefolie

Fullen Sie die schwarzen Bohnen, die Kokosmilch, den Ahornsirup, etwas Kakaopulver,
Vanilleextrakt und Meersalz in einen Mixer oder einer Kiichenmaschine und purieren Sie
die Zutaten glatt, bis eine cremige Konsistenz entsteht. Dann geben Sie das purierte
Bohnen - Gemisch in eine Schiissel und fligen die gehackte Schokolade hinzu, bevor Sie
die Zutaten mit einem Kochloffel gut vermischen.

Danach fillen Sie die Parfait - Mischung in vier Glaser oder Dessertglaser und decken sie
mit der Folie ab. AnschlielRend stellen Sie die Glaser flr ca. 5 Stunden oder lUber Nacht in
den Kihlschrank, damit das Parfait fest wird.

Vor dem Servieren garnieren Sie das Dessert nach eigenem Belieben mit zusatzlicher
gehackter Schokolade und servieren es anschlielend Ihren Gasten.
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87. Schwarze -
Johannisbeer - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

300 Gramm gefrorene schwarze Johannisbeeren

60 Milliliter Ahornsirup oder ein anderes veganes Siflungsmittel
1 Dose Kokosmilch (400 Milliliter), gekuihlt

1 Teeloffel Vanilleextrakt

2 Essloffel Zitronensaft

20 - 25 Gramm gehackte NiUsse oder Mandeln (eventuell)

AufRerdem:

etwas Frischhaltefolie

Fillen Sie die gefrorenen schwarzen Johannisbeeren in einem Mixer oder einer
Kichenmaschine und purieren Sie sie zusammen mit dem Ahornsirup, bis eine glatte
Masse entsteht.

Dann nehmen Sie die Kokosmilch - Dose aus dem Kihlschrank und 6ffnen sie vorsichtig.

Danach schopfen Sie den festen Teil der Kokosmilch (die Kokoscreme) mit einem
Essloffel ab und geben ihn in eine Schiussel geben.

Den flissigen Teil der Kokosmilch bewahren Sie bitte fir andere Zwecke auf.

AnschlieBend geben Sie die Kokoscreme zusammen mit dem Vanilleextrakt in eine
weitere Schussel und schlagen ihn mit einem Mixer oder Schneebesen cremig auf.
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87. Schwarze -
Johannisbeer - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Nun geben Sie das Johannisbeerplree und den Zitronensaft zur aufgeschlagenen
Kokoscreme hinzu und vermischen die Zutaten vorsichtig mit einem Kochléffel, bis alles
gut kombiniert ist.

Dann fullen Sie die Parfait - Mischung in vier Glaser oder Dessertglaser.

Danach decken Sie die Glaser mit der Folie ab und stellen sie fiir ca. 3 Stunden oder
Uber Nacht in den Kiihlschrank, damit das Parfait fest wird.

Vor dem Servieren garnieren Sie das Dessert nach eigenem Belieben mit gehackten
Nussen oder Mandeln, bevor Sie es lhren Gasten servieren.
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88. Schwarzwalder -
Kirsch - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

1 Dose Kokosmilch (400 Milliliter), gekuihlt

2 Essloffel Ahornsirup oder ein anderes veganes Sufungsmittel

1 Teeldffel Vanilleextrakt

20 - 25 Gramm entsteinte Kirschen (frisch oder gefroren)

2 Essloffel Kakaopulver

2 Essloffel vegane Schokoladenstiuckchen oder Schokoladensplitter

2 Essléffel gehackte Mandeln oder andere Nisse (eventuell)

AuBerdem:

etwas Frischhaltefolie

Nehmen Sie die Kokosmilch - Dose aus dem Kuhlschrank und 6ffnen Sie die Dose
vorsichtig.

Dann schopfen Sie den festen Teil der Kokosmilch (die Kokoscreme) mit einem Essloffel
ab und geben ihn in eine Schussel. Den flissigen Teil der Kokosmilch bewahren Sie bitte
fur andere Zwecke auf.

Danach fiillen Sie die Kokoscreme zusammen mit dem Ahornsirup und dem
Vanilleextrakt in eine weitere Schiissel und schlagen die Zutaten mit einem Mixer oder
Schneebesen cremig auf.

Nun fillen Sie die Kirschen in eine dritte Schiissel und purieren sie oder zerdriicken die
Kirschen grob mit einem Essloffel, um eine etwas stuckige Konsistenz zu erhalten.
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88. Schwarzwalder -
Kirsch - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

AnschlieRend geben Sie das Kakaopulver zur aufgeschlagenen Kokoscreme und
vermischen die Zutaten gut mit einem Kochloffel.

Dann fligen Sie die Schokoladenstiickchen und die gehackten Mandeln (falls verwendet)
zur Mischung hinzu und ruhren beide Zutaten vorsichtig mit dem Kochloffel unter.

Danach flllen Sie die Halfte der Parfait - Mischung in vier Glaser oder Dessertglaser.

Die Kirschen verteilen Sie auf der Mischung in den Glasern und dricken sie leicht mit
dem Essloffel ein.

AnschlieRend geben Sie das restliche Parfait dartiber und streichen es mit einem
Teigschaber glatt.

Jetzt decken Sie die Glaser mit der Folie ab und stellen sie fiir ca. 3 Stunden oder Uber
Nacht in den Kihlschrank, damit das Parfait fest wird.

Vor dem Servieren garnieren Sie das Dessert nach eigenem Belieben mit zusatzlichen
Schokoladenstiickchen und gehackten Mandeln und servieren es Ilhren Gasten.
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89. Schokolade -
Kokosnuss - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

1 Dose Kokosmilch (400 Milliliter), gekuihlt

2 Essloffel Kakaopulver (ungestifdt)

2 Essléffel Ahornsirup oder ein anderes veganes Suflungsmittel

1 Teeloffel Vanilleextrakt

40 - 50 Gramm vegane Schokoladenstickchen oder Schokoladensplitter
2 Essloffel gehackte Kokosnuss (eventuell)

ein paar frische Beeren oder gehackte Nisse zum Garnieren (eventuell)

AuBerdem:

etwas Frischhaltefolie

Nehmen Sie die Kokosmilch - Dose aus dem Kuhlschrank und 6ffnen Sie die Dose
vorsichtig.

Dann schopfen Sie den festen Teil der Kokosmilch (die Kokoscreme) mit einem Essloffel
ab und geben ihn in eine Schissel.

Den flissigen Teil der Kokosmilch bewahren Sie bitte fir andere Zwecke auf.

Danach filllen Sie die Kokoscreme zusammen mit dem Kakaopulver, dem Ahornsirup und
etwas Vanilleextrakt in eine weitere Schissel und schlagen die Zutaten mit einem Mixer
oder Schneebesen cremig auf.
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89. Schokolade -
Kokosnuss - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Nun fligen Sie die Schokoladenstiickchen und die mit einem grof3en Kiichenmesser
gehackte Kokosnuss (falls verwendet) zur Mischung hinzu und rihren alles vorsichtig mit
dem Schneebesen um.

Anschlielend fillen Sie die Halfte der Parfait - Mischung in vier Glaser oder
Dessertglaser.

Den restlichen Parfait geben Sie dariber und streichen die Oberflache mit einem
Teigschaber glatt.

Dann decken Sie die Glaser mit der Folie ab und stellen sie fiir ca. 3 Stunden oder Uber
Nacht in den Kihlschrank, damit das Parfait fest wird.

Nebenbei flllen Sie die Beeren (falls verwendet) in ein grobes Sieb, tauchen sie in eine
Schussel mit kaltem Wasser und lassen die Beeren danach gut abtropfen.

Vor dem Servieren garnieren Sie das Dessert nach eigenem Belieben mit frischen
Beeren oder gehackten Nissen und servieren es lhren Gasten.
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90. Schokoladen -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

1 Dose Kokosmilch (400 Milliliter), gekuihlt

200 Gramm vegane Schokolade (mindestens 70% Kakaoanteil), gehackt
2 Essléffel Ahornsirup oder ein anderes veganes Suflungsmittel

1 Teeloffel Vanilleextrakt

2 Essloffel Kakaopulver (ungestifdt)
AuBerdem:
etwas Frischhaltefolie

eventuell: vegane Schokoladensplitter oder gehackte Nisse zum Garnieren

Nehmen Sie die Kokosmilch - Dose aus dem Kuhlschrank und 6ffnen Sie die Dose
vorsichtig.

Dann schopfen Sie den festen Teil der Kokosmilch (die Kokoscreme) mit einem Essloffel
ab und geben ihn in eine Schissel.

Den flussigen Teil der Kokosmilch bewahren Sie bitte flir andere Zwecke auf.
Danach bringen Sie einen Kochtopf, der zur Halfte mit Wasser gefillt ist, zum Kochen.

Nun geben Sie die gehackte Schokolade in eine hitzebestandige Schissel und lassen sie
uber dem Kochtopf (Wasserbad) schmelzen.
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90. Schokoladen -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

AnschlieRend flllen Sie die geschmolzene Schokolade in die Kokoscreme und verrihren
die Zutaten gut mit einem Schneebesen, bis eine gleichmalige Mischung entsteht.

Dann geben Sie den Ahornsirup, etwas Vanilleextrakt und Kakaopulver zur Schokoladen
- Kokos - Mischung und vermischen die Zutaten grundlich.

Danach flllen Sie die Parfait - Mischung in vier Glaser oder Dessertglaser und streichen
die Oberflache mit einem Teigschaber glatt.

AnschlieRend decken Sie die Glaser mit der Folie ab und stellen sie flir ca. 3 Stunden
oder Uber Nacht in den Kihlschrank, damit das Parfait fest wird.

Vor dem Servieren garnieren Sie das Dessert nach eigenem Belieben mit veganen
Schokoladensplittern oder gehackten Niissen und servieren es dann Ihren Gasten.
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91. Tiramisu - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

200 Gramm vegane Loffelbiskuits

1 Tasse starker Kaffee, abgekuihlt

2 Essloffel Kaffeelikor (eventuell)

400 Gramm Seidentofu

4 Essloffel Ahornsirup oder ein anderes veganes Sufungsmittel
1 Teeldffel Vanilleextrakt

2 Essloffel Kakaopulver (ungesuft)

1 Essloéffel Instant-Espressopulver
AuBerdem:
etwas Frischhaltefolie

eventuell: vegane Schokoladensplitter oder Kakaopulver zum Garnieren

Legen Sie den Seidentofu in eine Auflaufform, beschweren Sie ihn mit einem halb
gefullten Kochtopf mit Wasser und dricken Sie den Tofu so ca. 15 Minuten aus.

Wahrenddessen leben Sie die Loffelbiskuits in eine flache Schale.

Dann vermischen Sie den abgekuhlten Kaffee mit dem Kaffeelikdr und gief3en Sie die
Mischung Uber die Loffelbiskuits, bis sie gut durchtrankt sind.

Danach geben Sie den ausgedriickten Seidentofu, den Ahornsirup und etwas
Vanilleextrakt in eine Schiissel und mixen die Zutaten mit einem Handmixer oder in
einem Mixer glatt.
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91. Tiramisu - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Nun fligen Sie das Kakaopulver und das Instant - Espressopulver zur Seidentofu -
Mischung hinzu und mixen alles nochmals gut durch, bis die Zutaten gut kombiniert sind.

AnschlieRend verteilen Sie die Halfte der getrankten Loffelbiskuits in vier Dessertglaser.
Dann geben Sie eine Schicht der Seidentofu - Mischung darlber und streichen sie mit
einem Teigschaber glatt.

Den Vorgang wiederholen Sie bitte, indem Sie die restlichen Loffelbiskuits, dann die
restliche Seidentofu - Mischung in die Glaser geben.

Dann decken Sie die Dessertglaser mit der Folie ab und stellen sie fiir ca. 4 Stunden oder
Uber Nacht in den Kihlschrank, damit das Parfait fest wird.

Vor dem Servieren garnieren Sie das Dessert nach eigenem Belieben mit veganen
Schokoladensplittern oder einer Prise Kakaopulver und servieren das Parfait
anschlieRend lhren Gasten.
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92. Triiffel - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

200 Gramm vegane Zartbitterschokolade

1 Dose (400 Milliliter) Kokosmilch

80 - 85 Gramm Cashewnlsse (ungesalzen)

60 Milliliter Ahornsirup oder ein anderes veganes Sufiungsmittel
1 Teel6ffel Vanilleextrakt

1 Prise Salz

AuBerdem:
etwas Frischhaltefolie

eventuelle Toppings: gehackte Nisse, Beeren oder Schokoladensplitter

Hacken Sie die vegane Zartbitterschokolade grob mit einem grofen Kiichenmesser und
geben Sie sie in eine hitzebestandige Schussel.

Dann flllen Sie die Kokosmilch in einen kleinen Kochtopf und bringen sie zum Kochen.
Sobald die Kokosmilch kocht, ziehen Sie den Kochtopf von der Kochstelle und gielden die
Kokosmilch Gber die gehackte Schokolade.

Danach lassen Sie die Schokolade in der heiRen Kokosmilch schmelzen und rihren
dabei gelegentlich mit einem Schneebesen um, bis eine glatte Schokoladensauce
entsteht.

AnschlieRend stellen Sie die Schissel erstmal beiseite und lassen die Kokosmilch etwas
abkuhlen.
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92. Triiffel - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Dann flllen Sie die Cashewnisse in einen kleinen Kochtopf, bedecken sie mit heillem
Wasser, bringen das Wasser zum Kochen und lassen die Cashewnusse ca. 15 Minuten
kochen.

Danach ziehen Sie den Kochtopf von der Kochstelle, gieRen die Cashewnlsse durch ein
feines Sieb und schrecken sie mit kaltem Wasser ab, bevor Sie sie gut abtropfen lassen.

Nun geben Sie die Cashewnusse in einen Mixer oder eine Kiichenmaschine und mahlen
sie fein, bis die Cashewnlsse eine mehlige Konsistenz haben.

Anschlielend geben Sie die geschmolzene Schokoladensauce, die gemahlenen
Cashewnisse, den Ahornsirup, etwas Vanilleextrakt und eine Prise Salz in den Mixer und
mixen alles gut durch, bis eine cremige Masse entsteht.

Dann flllen Sie die Parfait - Mischung in 4 Dessertglaser oder eine Parfaitform und
streichen die Oberflache mit einem Teigschaber glatt.

Jetzt decken Sie die Dessertglaser oder die Form mit der Folie ab und stellen sie fur ca. 6
Stunden oder Uiber Nacht in das Gefrierfach, bis das Parfait fest ist.

Vor dem Servieren nehmen Sie das Triffel - Parfait aus dem Gefrierfach und lassen es
bei Raumtemperatur etwas antauen.

Zum Schluss garnieren Sie das Dessert eventuell mit gehackten NuUssen, Beeren oder
Schokoladensplittern und servieren es lhren Gasten.
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93. Vanille-Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

1 Dose (400 Milliliter) Kokosmilch (vollfett)

80 - 85 Gramm Cashewnusse (ungesalzen)

60 Milliliter Ahornsirup oder ein anderes veganes Siflungsmittel
1 Teeldffel Vanilleextrakt

1 Prise Salz

AufRerdem:
etwas Frischhaltefolie

eventuell: Vanilleschote oder Vanillepulver flr zusatzliches Aroma
Schutteln Sie die Kokosmilch vor Gebrauch gut durch, um sie zu homogenisieren.

Dann flllen Sie die Cashewnisse in einen kleinen Kochtopf, bedecken sie mit heildem
Wasser, bringen das Wasser zum Kochen und lassen die Cashewntisse ca. 15 Minuten
kochen.

Danach ziehen Sie den Kochtopf von der Kochstelle, giel3en die Cashewnusse durch ein
feines Sieb und schrecken sie mit kaltem Wasser ab, bevor Sie sie gut abtropfen lassen.

Nun geben Sie die Cashewnlsse, die Kokosmilch, den Ahornsirup, etwas Vanilleextrakt
und eine Prise Salz in einem Mixer oder einer Kichenmaschine.

Eventuell kdnnen Sie jetzt das Mark einer Vanilleschote mit einem Gemusemesser
auskratzen und hinzufiigen oder etwas Vanillepulver verwenden, um das Vanillearoma zu
intensivieren.
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93. Vanille-Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Anschlieend pirieren Sie alle Zutaten im Mixer oder der Kichenmaschine glatt, bis eine
cremige Konsistenz erreicht ist.

Dann fiillen Sie die Parfait - Mischung in 4 Dessertglaser oder eine Parfaitform und
streichen die Oberflache mit einem Teigschaber glatt.

Danach decken Sie die Dessertglaser oder die Form mit der Folie ab und stellen sie flr
ca. 6 Stunden oder Uber Nacht in das Gefrierfach, bis das Parfait fest ist.

Vor dem Servieren nehmen Sie das Vanille - Parfait aus dem Gefrierfach und lassen es
bei Raumtemperatur etwas antauen.

Zum Schluss garnieren Sie das Dessert nach eigenem Belieben mit frischen Friichten,
Nussen oder einem Schokoladensauce und servieren es lhren Gasten.
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9/4. Waldmeister -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

1 Dose (400 Milliliter) Kokosmilch (vollfett)

80 - 85 Gramm Cashewnlsse (ungesalzen)

60 Milliliter Ahornsirup oder ein anderes veganes Sufiungsmittel
1 Teel6ffel Waldmeistersirup oder Waldmeisterextrakt

etwas Grune Lebensmittelfarbe (eventuell)

1 Prise Salz

Auferdem:

etwas Frischhaltefolie
Schiitteln Sie die Kokosmilch vor Gebrauch gut durch, um sie zu homogenisieren.

Dann flllen Sie die Cashewnisse in einen kleinen Kochtopf, bedecken sie mit heiltem
Wasser, bringen das Wasser zum Kochen und lassen die Cashewntsse ca. 15 Minuten
kochen.

Danach ziehen Sie den Kochtopf von der Kochstelle, gieRen die Cashewntisse durch ein
feines Sieb und schrecken sie mit kaltem Wasser ab, bevor Sie sie gut abtropfen lassen.

Nun flllen Sie die Cashewnisse, die Kokosmilch, den Ahornsirup, den Waldmeistersirup
oder -extrakt und eine Prise Salz in einem Mixer oder einer Kiichenmaschine.

Eventuell kbnnen Sie jetzt eine kleine Menge griiner Lebensmittelfarbe hinzu, um dem
Parfait eine schéne grine Farbe zu geben.
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9/4. Waldmeister -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

AnschlieRend purieren Sie alle Zutaten im Mixer oder der Kiichenmaschine glatt, bis eine

cremige Konsistenz erreicht ist.

Dann flllen Sie die Parfait - Mischung in 4 Dessertglaser oder eine Parfaitform und
streichen die Oberflache mit einem Teigschaber glatt.

Danach decken Sie die Dessertglaser oder die Form mit der Folie ab und stellen das
Parfait fiir ca. 6 Stunden oder tUber Nacht in das Gefrierfach, bis es fest ist.

Vor dem Servieren nehmen Sie das Waldmeister - Parfait aus dem Gefrierfach und
lassen es bei Raumtemperatur etwas antauen.

Zum Schluss garnieren Sie das Dessert mit frischen Beeren, Minzblattern oder einem
Spritzer Zitronensaft und servieren es lhren Gasten.

169



Hamburger Eisspezialitaten

95. Walnuss-Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

120 Gramm WalnUsse

1 Dose (400 Milliliter) Kokosmilch (vollfett)

60 Milliliter Ahornsirup oder ein anderes veganes Siflungsmittel
1 Teeldffel Vanilleextrakt

1 Prise Salz

AufRerdem:

etwas Frischhaltefolie

Hacken Sie die Walnlisse grob mit einem grof3en Kiichenmesser und résten Sie sie in
einer trockenen Pfanne bei mittlerer Hitze leicht an, bis sie duften. Dabei achten Sie bitte
darauf, dass die Niisse nicht verbrennen.

Dann ziehen Sie die Pfanne von der Kochstelle und lassen die Walnlsse abkihlen.

Nebenbei schiitteln Sie die Kokosmilch vor Gebrauch gut durch, um sie zu
homogenisieren.

Danach fullen Sie gerostete Walnusse, die Kokosmilch, den Ahornsirup, etwas
Vanilleextrakt und eine Prise Salz in einem Mixer oder einer Kiichenmaschine.

AnschlielRend purieren Sie alle Zutaten im Mixer oder der Kiichenmaschine glatt, bis eine
cremige Konsistenz erreicht ist.
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95. Walnuss-Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Dann flllen Sie die Parfait - Mischung in 4 Dessertglaser oder eine Parfait - Form, bevor
Sie die Oberflache mit einem Teigschaber glatt streichen.

Danach decken Sie die Dessertglaser oder die Form mit der Frischhaltefolie ab und
stellen sie fur ca. 6 Stunden oder Gber Nacht in das Gefrierfach, bis das Parfait fest ist.

Vor dem Servieren nehmen Sie das Walnuss - Parfait aus dem Gefrierfach nehmen und
lassen es bei Raumtemperatur etwas antauen.

Zum Schluss garnieren Sie das Dessert nach eigenem Belieben mit gehackten
Walnussen oder einem Schokoladensauce und servieren es lhren Gasten.
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06. Weintrauben -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

150 - 200 Gramm Weintrauben (rot oder griin)

1 Dose (400 Milliliter) Kokosmilch (vollfett)

60 Milliliter Ahornsirup oder ein anderes veganes Sufiungsmittel
1 Teeloffel Vanilleextrakt

1 Prise Salz

AuBerdem:

etwas Frischhaltefolie

Fullen Sie die Weintrauben in ein feines Sieb und spulen Sie sie mit kaltem Wasser ab,
bevor Sie die Weintrauben gut abtropfen lassen und mit einem Gemuisemesser halbieren.

Dann geben Sie die halbierten Weintrauben in eine Schissel und stellen sie beiseite.

Danach schiitteln Sie die Kokosmilch vor Gebrauch gut durch, um sie zu
homogenisieren.

Nun flllen Sie die Kokosmilch, den Ahornsirup, etwas Vanilleextrakt und eine Prise Salz
in einem Mixer oder einer Kliichenmaschine.

Dann purieren Sie alle Zutaten im Mixer oder der Kiichenmaschine glatt, bis eine cremige
Konsistenz erreicht ist.
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06. Weintrauben -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Danach gief3en Sie die Parfait - Mischung Uber die halbierten Weintrauben und
vermischen die Zutaten vorsichtig mit einem Kochléffel, so dass die Weintrauben gut mit
der Mischung tUiberzogen sind.

Jetzt flllen Sie die Weintrauben - Parfait-Mischung in 4 Dessertglaser oder eine
Parfaitform und streichen die Oberflache mit einem Teigschaber glatt.

AnschlieRend decken Sie die Dessertglaser oder die Form mit der Folie ab und stellen sie
fur ca. 6 Stunden oder Uber Nacht in das Gefrierfach, bis das Parfait fest ist.

Vor dem Servieren nehmen Sie das Weintrauben-Parfait aus dem Gefrierfach und lassen
es etwas bei Raumtemperatur antauen.

Zum Schluss garnieren Sie das vegane Weintrauben - Parfait mit frischen Weintrauben
und servieren es lhren Gasten.
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97. weifles Schokoladen
- Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

200 Gramm vegane weilte Schokolade

1 Dose (400 Milliliter) Kokosmilch (vollfett)

60 Milliliter Ahornsirup oder ein anderes veganes Sufiungsmittel
1 Teeloffel Vanilleextrakt

1 Prise Salz

AuBerdem:

etwas Frischhaltefolie

Hacken Sie die vegane weilie Schokolade mit einem grof3en Kiichenmesser in kleine
Stlicke und geben Sie sie in eine hitzebestandige Schissel.

Dann setzen Sie einen Kochtopf mit Wasser auf eine Kochstelle und bringen das
Wasserbad zum Kochen

Danach stellen Sie die Schissel mit der Schokolade auf den Kochtopf, achten dabei aber
darauf, dass der Boden der Schiissel das Wasser nicht bertihrt. AnschlieRend reduzieren
Sie die Hitze auf mittlere Stufe, um die Schokolade langsam schmelzen zu lassen.

Sobald die Schokolade geschmolzen ist, nehmen Sie die Schissel von dem Kochtopf
und stellen sie beiseite, um die Schokolade etwas abkihlen zu lassen.
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97. weifles Schokoladen
- Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Wahrenddessen vermischen Sie in einer weiteren Schiissel die Kokosmilch, den
Ahornsirup, etwas Vanilleextrakt und eine Prise Salz mit einem Schneebesen.

Dann geben Sie die abgekiihlte geschmolzene weilte Schokolade zur Kokosmilch -
Mischung und rihren die Zutaten gut mit dem Schneebesen um, bis sich alles gut
kombiniert hat.

Danach fillen Sie die Parfait - Mischung in 4 Dessertglaser oder eine Parfaitform und
streichen die Oberflache mit einem Teigschaber glatt.

Anschlieend decken Sie die Dessertglaser oder die Form mit der Folie ab und stellen sie
fir ca. 6 Stunden oder Uber Nacht in das Gefrierfach, bis das Parfait fest ist.

Vor dem Servieren nehmen Sie das weil3e Schokoladen - Parfait aus dem Gefrierfach
und lassen es etwas bei Raumtemperatur antauen.

Zum Schluss garnieren Sie das vegane weif3e Schokoladen - Parfait nach eigenem
Belieben mit veganer Sahne, Beeren oder gehackten Nissen und servieren das Dessert
Ihren Gasten.
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98. Zimt - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

1 Dose (400 Milliliter) Kokosmilch (vollfett)

120 Milliliter ungesufte Mandelmilch oder eine andere pflanzliche Milchalternative
60 Milliliter Ahornsirup oder ein anderes veganes Siflungsmittel

1 Teeldffel Vanilleextrakt

1 Teeloffel gemahlener Zimt

1 Prise Salz

Auferdem:

etwas Frischhaltefolie

Flllen Sie die Kokosmilch in eine Schissel und ruhren Sie sie gut mit einem
Schneebesen um, um eine gleichmaRige Konsistenz zu erreichen. Dann geben Sie die
Mandelmilch, den Ahornsirup, etwas Vanilleextrakt, gemahlenen Zimt und eine Prise Salz
zur Kokosmilch und verriihren die Zutaten gut, bis sich alle Zutaten gut kombiniert haben.

Danach fullen Sie die Parfait - Mischung in 4 Dessertglaser oder eine Parfaitform und
streichen die Oberflache mit einem Teigschaber glatt. Nun decken Sie die Dessertglaser
oder die Form mit der Folie ab und stellen sie flir ca. 6 Stunden oder Giber Nacht in den
Gefrierschrank, bis das Parfait fest ist.

Vor dem Servieren nehmen Sie das Zimt - Parfait aus dem Gefrierfach und lassen es
etwas bei Raumtemperatur antauen.

Anschlielend garnieren Sie das vegane Zimt - Parfait nach eigenem Belieben mit
veganer Schlagsahne, Zimtstreuseln oder frischen Frichten und servieren das Dessert
Ihren Gasten.
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99. Zitronen - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

1 Dose (400 Milliliter) Kokosmilch (vollfett)

Saft und abgeriebene Schale von 2 Zitronen

120 Milliliter Zitronensaft

60 Milliliter Ahornsirup oder ein anderes veganes Sufiungsmittel
1 Teel6ffel Vanilleextrakt

1 Prise Salz

Auferdem:

etwas Frischhaltefolie

Flllen Sie die Kokosmilch in eine Schissel und ruhren Sie sie gut mit einem
Schneebesen um, um eine gleichmalige Konsistenz zu erreichen.

Dann spilen Sie die Zitronen mit heiRem Wasser ab, reiben sie kurz mit einem sauberen
Geschirrtuch trocken, reiben die Schale mit einem Zestenreiler oder einer feinen
Kichenreibe ab (bitte nicht das Weilte unter der Schale abreiben) und geben es in eine
kleine Schussel.

Danach halbieren Sie die Zitronen mit einem grofden Kiichenmesser und pressen den
Zitronensaft durch ein feines Sieb in eine weitere Schissel.

Nun geben Sie den Zitronensaft, die abgeriebene Zitronenschale, den Ahornsirup, etwas
Vanilleextrakt und eine Prise Salz zur Kokosmilch und verriihren die Zutaten gut mit dem
Schneebesen, bis alle Zutaten gut kombiniert sind.
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99. Zitronen - Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Anschlieend fillen Sie die Parfait - Mischung in 4 Dessertglaser oder eine Parfaitform
und streichen die Oberflache mit einem Teigschaber glatt.

Dann decken Sie die Dessertglaser oder die Form mit der Folie ab und stellen sie fir ca.
6 Stunden oder Uber Nacht in das Gefrierfach, bis das Parfait fest ist.

Vor dem Servieren nehmen Sie das Zitronen - Parfait aus dem Gefrierfach und lassen es
bei Raumtemperatur etwas antauen.

Danach garnieren Sie das vegane Zitronen - Parfait nach eigenem Belieben mit veganer
Schlagsahne, einer Zitronenscheiben oder etwas mit kaltem Wasser angesplilter frischen
Minze.

Zum Schluss servieren Sie das Dessert |hren Gasten.
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100. Zwetschgen -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

250 Gramm reife Zwetschgen

60 Milliliter Ahornsirup oder ein anderes veganes Siflungsmittel
1 Teeloffel Zitronensaft

1 Dose (400 Milliliter) Kokosmilch (vollfett)

1 Teeldffel Vanilleextrakt

25 Gramm gehackte Mandeln oder Walnusse (eventuell)

Auferdem:

etwas Frischhaltefolie

Reinigen Sie die Zwetschgen (siehe Tipp), splilen Sie sie mit lauwarmen Wasser ab,
halbieren Sie die Zwetschgen mit einem Gemusemesser und entsteinen Sie sie, bevor
Sie die Zwetschgen und mit dem Gemisemesser in kleine Stlicke schneiden.

Dann geben Sie die Zwetschgen - Stiicke in einen Kochtopf und vermischen sie mit dem
Ahornsirup und dem Zitronensaft.

Danach bringen Sie den Topfinhalt Bei mittlerer Hitze zum Kochen und reduzieren
anschlieRend die Hitze auf mittlere Hitze.

Nun lassen Sie die Zwetschgen ca. 10 - 15 Minuten kécheln , bis sie weich sind und sich
der Saft etwas reduziert hat. Dabei rihren Sie den Topfinhalt bitte gelegentlich mit einem
Kochloffel um.
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100. Zwetschgen -
Parfait

veganes Parfait fur Hamburg (vegan)

Fortsetzung:

Dann ziehen Sie den Kochtopf von der Kochstelle und lassen die Zwetschgen - Mischung
abkihlen, bevor Sie sie mit einem Pdrierstab purieren, um eine glatte Konsistenz zu
erhalten. Danach flllen Sie die Kokosmilch in eine Schiissel und riihren sie gut mit einem
Schneebesen um, um eine gleichmalige Konsistenz zu erreichen.

Anschlieend rihren Sie den Vanilleextrakt in die Kokosmilch und verriihren den
Schusselinhalt gut mit dem Schneebesen. Dann fligen Sie das abgekihlte Zwetschgen -
Piree zur Kokosmilch hinzu und rihren alles vorsichtig mit dem Kochléffel um, bis sich
die Zutaten gut kombiniert haben. Danach fullen Sie die Parfait - Mischung in 4
Dessertglaser oder in eine Parfaitform und streichen die Oberflache mit einem
Teigschaber glatt.

Jetzt decken Sie die Dessertglaser oder die Form mit der Folie ab und stellen sie fur ca. 6
Stunden oder Uiber Nacht in das Gefrierfach, bis das Parfait fest ist.

Vor dem Servieren nehmen Sie das Zwetschgen - Parfait aus dem Gefrierfach und lassen
es etwas antauen.

Anschlieend garnieren Sie das Dessert nach eigenem Belieben mit gehackten Mandeln
oder WalnUissen und servieren es lhren Gasten.

Unser Tipp:

Die weillliche Schicht auf den Zwetschgen nennt man Duftfilm oder Reif, sie schitzt das
Obst vor dem Austrocknen. Den weil3en Belag sollten Sie deshalb erst unmittelbar vor
dem Essen mit lauwarmem Wasser absptilen. Das Entfernen der Schicht ist tGbrigens
ratsam, weil sich darin oft Schadstoffe aus der Luft gesammelt haben kénnen. Halt sich
der Belag hartnackig, kdnnen Sie ihn mit einem feuchten Kiichentuch abwischen.
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verschiedensten Kochrezepte, Interessierte kfnnen sich gerne beteiligen, Beitrige sind jederzeit
willkommen. Wir haben schon ca. 38.000 Kochrezepte in unserem Forum Online. Aulerdemn haben wir
einen Gemeindebrief {(Newsletter), der lhnen einmal im Monat die Rezepte der aktuellen Saison aus
unserem Forum empfiehit, einen Saisonkalender und auch einen Kalender fiir essbare Wildkrauter.
Dazu bieten wir aullerdem ein kostenloses Lebensmittellexikon (als PDF-Version) zum Download an.

Rezepte aus Hambiumg

Rezepte aus Meckienburg-Verpommern
Gerichite aus Niedersachsen
Kochrerapts aus Schieswig-Holstein
Speriafititen aus Bremen

Rezepte aus Burgdorf

Aufstrich

Beilagen Rezepte

HBrot Rezepte
Chinesische Rezepite
Desteris, Machspeisen
Earspeisen

Eintépfe, Aufldufe
Exutisches
Flammiuchen
Fichgerichte:
Fleizchgerichte
Flefzchlos oliicklich (Christen kochen sich
vegetarisch um dis Welt]

Gafiigetgerichta
Alkohaolfraie Getrinke
Alkoholische Getranks
Gewiirze

Grundizgen, Informationen van
den Kichenmeistem

Italienische Kilche (Fizza und mehr}
Kartoffel-, Gemisegerichte
Kamelle

Kuchen, Geback, Pralinen
Kasegerichte

Marmeladen

Mehlspeisen, Nudeln

Mellendorfer Rerepte (Wedemark/faum Hannowver]
Mexikanische Rezepte (aus der Wedemark/Baum

Hannower}
Menirs

Pasteten, Terrinen
Pilzrezspte
Reisgerichts

Fi Koch.Mellendorf/

Salate

Saucen, Marinaden

Rezepte aus dem Sauerland {fir Friedrich Merz)
Sonstiges

Spanizche Rezepts

Syrische Rezepte

Uckermark Rezepte

Vegane Rezepte von www.animaleguality.de
Vegetarisches
Varspei=en, Suppen

Die geheimen McDonalds-Rerepts

Die geheimen Burgar King-Rezepts
Fitness Aerapte [Sport & Rarepte]
Kochen mit Hartz IV
Esshare Wiidpflanzen
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Praambel 13. August 2019

Sehr geehrte Damen und Herren,

die Menschheit befindet sich in einer nie dagewesenen Krise.

Fiir etwa 12.000 Jahre herrschte auf der Erde ein stabiles Klima: Samtliche
Hochkulturen haben sich auf Grundlage dieses Klimazustandes entwickelt.
Seit Beginn der industriellen Revolution zerstéren wir diese klimatische Basis
unserer Zivilisation durch den rasant ansteigenden Ausstof3 von Treibhausgasen
- jetzt stehen wir kurz vor einer Kettenreaktion, die irreversible Folgen nach
sich ziehen wird.

Zur Bewaltigung der Klimakrise wurde das Pariser Abkommen von allen 197
UN-Mitgliedsstaaten verbindlich unterzeichnet, darunter auch Deutschland. Das
Pariser Abkommen und das 1,5-Grad-Ziel sind ein Bekenntnis zum absoluten
Minimum dessen, was notig ist, um die Lebensperspektive kommender
Generationen sicherzustellen.

Diese Perspektive wird tagtaglich unwahrscheinlicher, da die Politik in ihrer
Umsetzung von klimapolitischen Manahmen hinter dem eigenen Anspruch
weit zuriickbleibt.

Diese Situation ist untragbar. Deshalb bestreiken wir seit nunmehr einem Jahr
Schulen, Universitaten und Betriebe auf der ganzen Welt. In mehr als 2.000
Stadten fordern wir gemeinsam mit tiber 2,3 Millionen Menschen die Politik zur
Einhaltung der verbindlichen Vereinbarungen von Paris auf.

Allein in Deutschland haben am 24. Mai mehr als 320.000 Menschen fiir globale
Klimagerechtigkeit demonstriert, davon 25.000 in Hamburg.

Wir sind die erste Generation, die mit den Auswirkungen der Klimakatastrophe
aufwachsen muss. Sie sind die letzte Generation, die der Irreversibilitdat der
Klimaschaden noch entgegenwirken kann.

Es steht aufler Frage, dass die Klimakrise nur global zu |6sen ist. Dies bedeutet,
dass jedes Land und jede Stadt nur noch ihr dem 1,5-Grad-Ziel entsprechendes
CO,-Budget ausstofien darf.

Bundesweit fordern wir daher schnellstmdglich wirksame Mafnahmen, welche
die Klimaneutralitat Deutschlands bis spatestens zum Jahr 2035 sicherstellen.
Daraus erwachst selbstredend auch und insbesondere fiir Sie als Vertreter*innen
der Hamburger Politik, die Verantwortung zu adaquatem, sozialgerechtem
Handeln.

Fridays for Future
Orisgruppe Hamburg



FORDERUNGEN

AN BURGERSCHAFT UND SENAT
DER FREIEN UND HANSESTADT

HAMBURG

Wir fordern von Biirgerschaft und
Senat der Freien und Hansestadt Hamburg:

1.

Die Aufteilung des CO,-Gesamtbudgets, liber das die Stadt bis zum
Jahr 2035 noch verfiigt, auf die Verantwortungsbereiche der einzelnen
Behorden.

Eine umfangreiche finanzielle und personelle Starkung der
Umweltbehorde.

Ein Vetorecht fiir die Umweltbehorde gegen Entscheidungen anderer
Behorden, sofern diese im Widerspruch zur Klimaneutralitat Hamburgs bis
zum Jahr 2035 stehen.

Quartalsweise Berichte des Hamburger Senats bezliglich der Umsetzung
von Mafinahmen zur Bekampfung der Klimakrise.

Den fachiibergreifenden Einbezug der Klimakrise, sowie von Themen der
Okologie und Nachhaltigkeit in die Bildungspolitik Hamburgs.

Im Themenfeld der Energie fordern wir:

Den Umstieg auf 100% erneuerbare Energieerzeugung und -versorgung
bis spatestens zum Jahr 2035.

Die Abschaltung aller Kohlekraftwerke, die in Hamburg liegen oder iiber
die Hamburg verfiigt bis spatestens zum Jahr 2025.

Einen umfangreichen Ausbau der Solarenergie in Hamburg.
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Im Themenfeld des Verkehrs fordern wir:

1. Den wesentlichen Ausbau des 6ffentlichen Personennahverkehrs, in
Verbindung mit einer Preisreduktion auf einen Euro pro Tag im Rahmen
eines Jahrestickets.

2. Einen klimaneutralen 6ffentlichen Personennahverkehr ab dem Jahr 2030.

3. Den Ausbau der Fahrradverkehrsinfrastruktur durch die sofortige
Umsetzung des Radentscheides.

4. Die Befreiung der Innenstadt von motorisiertem Individualverkehr.

5. Den sofortigen Beginn der Reduktion des in Hamburg abgefertigten
Flugverkehrs mit dem Ziel der Klimaneutralitat bis zum Jahr 2035.

6. Die exklusive Abfertigung klimaneutraler Schifffahrt im Hamburger Hafen
ab dem Jahr 2035.

Im Themenfeld der Stadtentwicklung fordern wir:

1. Die energetische Sanierung des gesamten Gebaudebestandes bis zum Jahr
2035.

2. Eine umfangreiche Forderung von nachhaltigen Heizsystemen.
3. Eine Priorisierung des Bestandsschutzes gegeniiber Neubauten sowie
die Forderung des Einsatzes von nachhaltigen und klimafreundlichen

Bausubstanzen.

4. Die Festlegung energetischer Standards fiir Neubauten, die mit dem Ziel
der Klimaneutralitat bis zum Jahr 2035 vereinbar sind.






