Sommerdesserts

£lles kalter Kaffee

Die besten Sommerdesserts mit Kaffeegeschmack.




Caffe freddo

Vor- und zubereiten: ca. 10 Min.
Kihl stellen: ca. 2 Std.

Fiir 4 Glaser von je ca. 2dl,

in den Tiefkiihler gestellt

7dl heisser Espresso
5 EL Zucker

3504 Eiswiirfel

2dl Rahm
2 EL Kaffeelikor (z. B. Kahlua)

1. Espresso und Zucker riihren,
bis sich der Zucker aufgel6st
hat, auskiihlen, zugedeckt
ca. 2 Std. kiihl stellen.

2. Eiswdirfel in einen Messbecher
geben. Espresso dazugiessen,
kurz umriihren, durch ein Sieb
in die Glaser giessen.

3. Rahm mit dem Likor knapp
steif schlagen, auf dem Kaffee
verteilen.

Portion: 246kcal, E1g, Kh 19g, F17g

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
Kihl stellen: ca. 14 Std.
Gefrieren: ca. 20 Min.

Fir 4 Schalchen von je ca. 1%d|,
in den Tiefkiihler gestellt

4dl Rahm
1dl Milch

50g Kaffeebohnen
(z.B. La Semeuse Mocca)

2 frische Eier
1209 Rohzucker

4 EL Rohzucker

N

1. Rahm und Milch mit den
Kaffeebohnen aufkochen.
Pfanne von der Platte nehmen,
auskiihlen, zugedeckt im
Kihlschrank ca. 12 Std. ziehen
lassen.

2. Rahm durch ein Sieb in eine
Pfanne giessen. Eier und Zu-
cker mit dem Schwingbesen
darunterriihren, unter Rithren
bei mittlerer Hitze bis vors
Kochen bringen. Sobald die
Masse bindet, die Pfanne
sofort von der Platte nehmen,
ca. 2 Min. weiterriihren. Creme
absieben, auskiihlen, zuge-
deckt ca. 2 Std. kiihl stellen.
Creme in die Glacemaschine
giessen, ca. 20 Min. gefrieren.

{affeeglace Catalan
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3. Glace in die Schalchen verteilen,
glatt streichen. Je 1 Essloffel
Zucker gleichmassig auf die
Glace verteilen. Mit der Flamme
des Bunsenbrenners carame-
lisieren, sofort servieren.

Tipp: Glace ohne Glacemaschine
zubereiten: Creme in eine weite
Chromstahlschiissel giessen,
zugedeckt ca. 4 Std. gefrieren,
dabei 3-mal durchriihren.

Portion: 573 kcal, E 89, Kh 469, F 40g
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