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1 5  M i n u t e n 6 - 8  P e r s o n e n N a c h s p e i s e

R o s e n  &  P i s t a z i e n  
S e m i f r e d d o

K o n t r i b u t o r :  C a r o l e  P o i r o t

Schritt 1 Als erstes die Kastenform in den Ge-
frierschrank stellen um sie zu kühlen. 

Schritt 2 Pistazien in einer Gefriertüte oder 
einem Küchentuch einwickeln und 
mit einem Nudelholz in grobe Stücke 
schlagen. 

Schritt 3 Eigelbe und Zucker schlagen, bis sie 
blass werden und eine fluffige Konsis-
tenz aufweisen. 

Schritt 4 Die Sahne mit dem Rosenwasser steif 
schlagen, bis weiche Spitzen entstehen. 

Schritt 5 In einer anderen Schüssel die Eiweiße 
steif schlagen. 

Schritt 6 Sahne vorsichtig unter das Eigelb he-
ben. 

Schritt 7 Die Hälfte der Eiweiße unterheben. 
Schritt 8 Die andere Hälfte vorsichtig unterhe-

ben. 
Schritt 9 Vorsichtig die Pistazien und Rosenblü-

ten einrühren. 
Schritt 10 Die Mischung in die kalte Form geben.
Schritt 11 Über Nacht in den Gefrierschrank stel-

len.
Schritt 12 Zum Servieren das ganze Semifreddo 

aus der Form nehmen und in Scheiben 
schneiden.

 3 5 0   m l  S a h n e  m i t  ü b e r  

3 6 %  Fe t t g e h a l t

 2   T L  R o s e n w a s s e r

 3   E i e r,  g e t r e n n t

 5   g  e s s b a r e  R o s e n b l ü t e n ,  p l u s 

e i n i g e  z u m  D e k o r i e r e n

 1 0 0  g  P i s t a z i e n

 7 0   g  Z u c k e r


