
Zutaten

Petersi l ienwurzelcreme
200g Peters i l ienwurzel
100ml Sahne
20g Zucker
20g Honig Meersalz

Nougatkugeln
100g Nougat

Nougateis
5 Eigelb 
300ml Mi lch
200ml Sahne
120g Zucker
100g Nougat
1/2 Vani l leschote

Birnenchips
1  B i rne
100g Zucker
100ml Wasser
Puderzucker/Zit ronensaft

Sonnenblumenknusper
1 10g Sonnenblumenkerne
75g Zucker
40g Butter
30g Honig
1g Meersalz
2g Natron
20ml Wasser
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Birnenkugeln
2 Bi rnen
100ml Weißwein
50g Butter
50g Puderzucker
10ml B i rnenbrand

Luftschokolade
230g Zartbit ter-Kuvertüre
45ml Rapsöl
2 Patronen für  iS i-F lasche

Geröstete Sonnenblumencerne
100g Sonnenblumencerne
20g Puderzucker
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Zubereitung

Petersi l ienwurzelcreme
Peters i l ienwurzeln waschen,  schälen und k le in schneiden.  In  der
Sahne sehr  weich kochen und im Anschluss fe in pür ieren.  Mit  Honig,
Zucker  und etwas Meersalz  abschmecken.

Birnenkugeln
Birnen schälen und mit  Par iser  Ausstechen Kugeln formen.  Rest l iche
Zutaten in  e ine Sauteuse geben und 2 Minuten köcheln lassen.  In
die dabei  entstehende Glacage die B i rnenkugeln geben und
bissfest  garen.

Nougateis
Milch mit  Sahne und Vani l le  aufkochen.  E igelbe und Zucker
schaumig schlagen.  Mi lch-Sahne-Mischung vor ischt ig zur  E igelb-
Zucker-Masse geben.  Al les  auf 80 Grad erhi tzen und zur  Rose
abziehen.  Kalt  rühren und dabei  den Nougat dar in auf lösen.  In  e iner
Eismaschine gefr ieren.

Geröstete Sonnenblumenkerne
Die Sonnenblumenkerne in  e iner  Pfanne ohne Fett  anröste.  Mit
Puderzucker  bestäuben und karamel l i s ieren.

Nougatkugeln
Nougat im Wasserbad schmelzen,  in  Kugelformen fü l len und kalt
ste l len.
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Birnenchips
Mit Zucker ,  Wasser  und einem Spr i tz  Zi t ronensaft  e inen
Läuterzucker  kochen.  B i rnen waschen und in fe ine Scheiben
schneiden.  Diese im Läuterzucker  b lanchieren,  t rocken tupfen und
auf e iner  Backmatte vertei len.  Mit  Puderzucker  bestäuben und 24
Stunden bei  60 Grad t rocknen.

Luftschokolade
Eine k le ine Auf laufform mit  K lars ichtfo l ie aus legen und in den
Gefr ierschrank ste l len.  Die Kuvertüre und das Öl  in  e ine iS i-F lasche
(0,5 l )  fü l len und das für  1 ,5  Std in  e in 27 Grad warmes Wasser
ste l len.  Die F lasche mit  den Patronen befül len und gut schütte ln.
Den Inhalt  der  F lasche in die Auf laufform spr i tzen und gefr ieren.
Die Schokolade anschl ießend in Stücke brechen.

Sonnenblumenkern-Knusper
Zucker zusammen mit  Butter ,  Honig und Wasser  in  e inen Topf
langsam aufkochen lassen.  Die Sonnenblumenkerne zugeben und
die Masse weiter  köcheln lassen,  b is  e in hel ler  Karamel l  entsteht .
Salz und Natron zugeben und eine weitere Minute köcheln lassen.
bis  der  Karamel l  e ine Temperatur  von 150 Grad erre icht  hat .  Die
Masse nun auf e inem Backpapier  gut  vertei len.  Auskühlen lassen
und in Stücke brechen.
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