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GETRANKE

Kaffee-Klassiker

Cappuccino

Zutaten (fur 2 Personen):

300 mi fettarme Milch

125 mil Espresso, frisch gekocht
Kakaopulver zum Dekorieren

Zubereitung:

Milch in einem Topf erhitzen, aber nicht kochen lassen. Den Espresso in weite
Tassen gieBen.

Milch mit einem Milchaufschdumer aufschdumen und langsam auf den
Espresso gieBen. Den Milchschaum darauf 16ffeln. Mit Kakao bestduben.

Latte macchiato

Zutaten (fur 2 Personen):.

400 ml fettarme Milch

125 mil Espresso, frisch gekocht
ca.4TL  Zucker

Zubereitung:

Milch in einem Topf erhitzen, aber nicht kochen lassen. Die Milch in hohe
Tassen oder Glaser fullen und mit dem Milchaufschdumer grundlich
aufschdumen.

Den Espresso mit dem Zucker suBen, sofort Uber den Rucken eines kleinen
Loffels langsam und dekorativ in die Milch flieBen lassen. Latte macchiato
gleich servieren!

Milchkaffee

Zutaten:
125 ml Kaffee, frisch zubereitet
125 ml heiBe Milch

Zubereitung:

Den Kaffee frisch aufbrihen und in eine groBe Tasse (Milchkaffeetasse)
geben. Die Milch erhitzen und nach Belieben leicht aufschdumen. Zum
Kaffee in die Tassen geben.

Einspdnner mit Zimt-Kardamom-Sahne

Zutaten (fur 4 Portionen):
200 ml Schlagsahne

1 Zimtstange

4 Kardamomkapseln
1EL Zucker

4 EL Kaffeepulver

400 ml kochendes Wasser
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Zubereitung:

Sahne, Zimt, zerdrickte Kardamomkapseln und Zucker kurz aufkochen, dann
vom Herd nehmen und abkuhlen lassen. Uber Nacht kalt stellen.

Sahne durch ein Sieb gieBen und halb steif schlagen. Kaffee mit 400 ml
kochendem Wasser Uberbruhen und filtern. Kaffee in vorgewdrmte Tassen
gieBen und mit einer Sahnehaube bedecken.

Ridesheimer Kaffee

Zutaten (fur 4 Portionen):

500 ml Kaffee

12 Wurfel Zucker

160 ml Weinbrand, gut erhitzt

2 TL Vanillezucker

500 ml Sahne

TEL geraspelte Schokolade zum Dekorieren
Zubereitung:

Kaffee kochen. Je 3 Wurfel Zucker in vier hohe feuerfeste Kaffeetassen legen.
Den Weinbrand in einem Wasserbad oder in einer Mikrowelle fur 1T Minute bei
600 Watt erhitzen und auf die Wurfelzucker gieBen. Den Weinbrand mit einem
langen Streichholz entzinden und fur 1 Minute brennen lassen. Dabei das
Zucker-Weinbrand-Gemisch mit einem langstieligen Kaffeelbffel umruhren.
AnschlieBend mit heiBem Kaffee bis 2 cm unter den Tassenrand auffullen. Die
Sahne mit dem Vanillezucker suBen, steif schlagen und als Haube auf den
Kaffee setzen. Mit Schokoladenraspeln verzieren.

Ridesheimer Eiskaffee

Zutaten (fur 4 Portionen):
500 ml kalter Kaffee
1 kl. Karaffe Weinbrand

Wrfelzucker

Vanilleeis

500 ml Sahne

1TL Zucker

2 TL Vanillezucker

TEL geraspelte Schokolade
Zubereitung:

Kaffee kochen. Da abgestandener Kaffee bitter schmeckt, sollte er nach
dem Aufbrihen schnell auskdhlen. Daher pro Tasse einen Teelbffel 16sliches
Kaffeepulver nehmen und in wenig heiBem Wasser auflésen. Mit Eiswlrfeln
und kaltem Wasser auffullen und in den Kuhlschrank stellen.

Eine Kugel Vanilleeis in eine Kaffeetasse geben und mit Weinbrand
UbergieBen. Die Tasse mit eiskaltem Kaffee bis kurz unter den Tassenrand
auffullen. Die Sahne mit Zucker und Vanillezucker suBen, steif schlagen und als
Hd&ubchen auf das Getrdnk setzen. Mit Schokoladenraspeln bestreuen. Den
Eiskaffee mit einem Trinkhalm und einem langstieligen Kaffeelbffel servieren.
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Irish Coffee

Zutaten (fur 4 Portionen):
120 ml Irish Whisky

8 TL brauner Zucker
4 Tassen Kaffee, sehr stark
160 ml Sahne

Zubereitung:

Den Whisky erhitzen aber nicht kochen, den braunen Zucker darin auflbsen,
Den heiBen gezuckerten Whisky auf vier feuerfeste Glaser verteilen. Die Gldser
bis kurz unter den Rand mit heiBem, frisch gekochtem Kaffee aufflllen. Die
Sahne nur halb aufschlagen und vorsichtig Uber einen LoffelrGcken auf den
Kaffee setzen. Sofort servieren.

HeiBe Kaffeegetrdnke ohne Alkohol

Milchkaffee mal anders
Zutaten (fur 5 Portionen):

1 Vanilleschote

11 Milch

100 g Espressobohnen
259 brauner Kandis
Zubereitung:

Vanilleschote |angs halbieren und das Mark auskratzen. Mich mit
Vanilleschote und Vanillemark, Espressobohnen und Kandis aufkochen,
abkuhlen lassen und mindestens 5 Stunden kalt stellen. Kurz vor dem Servieren
Milch erhitzen, dabei &fters mit einem Schneebesen umrdhren und durch ein
Sieb in die Glaser gieBen.

Dieser Milchkaffee I&sst sich gut vorbereiten und hdalt im Kudhlschrank einige
Tage.

Kaffeetraum

Zutaten (fUr 4 Portionen):
200 ml Sahne

2 EL Kakao instant

500 mi stark gebruhter Kaffee

1 Msp. Chili

300 ml Milch

2 EL Honig

etwas geriebene Muskatnuss zum Dekorieren
Zubereitung:

Die Sahne mit dem Kakaopulver steif schlagen. Den Kaffee mit dem
Chilipulver zusammen aufbrihen und in vier Glaser fullen. Die Milch erhitzen,
den Honig darin |6sen und alles zu dem Kaffee geben. Obenauf einen Klecks
Kakaosahne setzen und mit geriebener Muskatnuss bestreuen.
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Sternanis-Orangen-Kaffee

Zutaten (fur 6 Portionen):

1,5 Bio-Orangen

Q00 ml Wassser

8 Stck. Sternanis

6 EL gemahlener Kaffee
150 ml Milch

brauner Warfelzucker

Zubereitung:

Schale der Orangen fein abreiben. 900 ml Wasser mit Orangenschale und
Sternanis aufkochen. 10 Minufen ziehen Ilassen, nochmals aufkochen.
Gemahlenen Kaffee in einen Filter (oder Kaffeedrdckerkanne) gebben und mit
dem heiBen Orangen-Sternanis-Wasser aufgieBen.

Milch leicht erwdrmen und mit einem Schneebesen schaumig schlagen.
Kaffee mit etwas Milchschaum servieren. Nach Belieben mit einem Stlck
braunem Wurfelzucker suBen.

Marzipankaffee
Zutaten (fur 2 Portionen):

309 Amaretti

100 ml Schlagsahne

80 g Marzipanrohmasse
200 ml heiBer Kaffee

1TL flassiger Honig

1 Prise Zimt

Zubereitung:

Amaretti in einen Gefrierbeutel fullen, diesen verschlieBen. Amaretti mit einer
Teigrolle zerbrdseln. Einen Teeldffel voll zur Seite legen. Schlagsahne steif
schlagen, Amarettibrdsel untermischen und kalt stellen.

Marzipanrohmasse auf der groben Seite einer Haushaltsreibe reiben. In
heiBem Kaffee fein purieren. Mit Honig und Zimt wurzen.

In 2 vorgewdrmte Gldaser geben, Sahne darauf verteilen und mit den
restlichen Amarettibrdseln garnieren.

Nusskaffee-Melange
Zutaten (fur 4 Portionen):

40 g gemahlene HaselnUsse
1TL Zucker

40 g gemahlener Kaffee
400 ml kochendes Wasser

300 ml Milch

Zubereitung:

Nusse und Zucker in einem Topf ohne Fett unter stndigem Ruhren goldbraun
rosten. Den gemahlenen Kaffee zugeben und sofort mit 400 ml kochendem
Wasser UbergieBen. 5 Minuten ziehen lassen. Durch einen Kaffeefilter in eine
Kanne gieBen. In 4 vorgewdrmte Tassen fullen.
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Milch auf etwa 70 °C erhitzen, mit einem Michaufschdumer schaumig
schlagen und auf die Kaffeetassen verteilen.

Schoko-Latte macchiato
Zutaten (fUr 2 Personen):

2 EL Kakaopulver

350 m fettarme Milch

T EL Zucker

125 mil Espresso, frisch gekocht

1EL Schokoladensirup (siehe S. 17) nach Belieben
Zubereitung:

Kakaopulver mit wenig kalter Milch anrdhren. Restliche Milch in einem Topf
erhitzen (nicht kochenl!), die Hdlfte davon abnehmen und mit dem
angeruhrten Kakao und dem Zucker vermischen.

Milch und Kakaomilch jeweils getrennt mit dem Milchaufschdumer
aufschdumen. Erst den Milch-, dann den Kakaoschaum und zum Schluss den
Espresso vorsichtig in hohe Tassen oder Glaser fullen, so dass die Flussigkeiten
sich nicht vermischen.

Nach Belieben mit Schokoladensirup betrdufeln. Gleich servieren!

Gewlrzter Schokoladen-Mokka

Zutaten:

1 Kapsel Kardamom
1 Prise Koriander
200 ml Milch

1 EL Instant-Kaffeepulver
1TL |6sliches Kakaopulver
T EL Honig

Zubereitung:

Kardamomsamen aus der Kapsel 16sen und im Morser zerreiben. Mit dem
Koriander in die Milch geben. Milch aufkochen und I&slichen Kaffee und
Kakao darin auflésen. Mit Honig suBen.

HeiBe Kaffeegetrdnke mit Alkohol

Flensburger Kaffee

Zutaten:
500 ml starker Kaffee
250 ml heiBe Schokolade

125 ml Rum
1TL Zucker
Zubereitung:

Alle Zutaten in einen Topf fUllen und bis zum Siedepunkt erhitzen. Sehr hei
servieren.

Wer mag. kann zuerst etwas Sahne in die Tasse gieBen, mit Kaffee-Rum-
Schokolade aufflllen und alles einmal durchrdhren.
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Kaffeeschokolade

Zutaten (fUr 4 Tassen):
600 ml Milch

3 EL Instant-Kaffeepulver

2 Zimfstangen

1 rote Chilischote, fein gewurfelt
40 g Kakaopulver

100 m Wasser

709 Zucker

809 Halbbitterkuverture

2 EL Amaretto

Zubereitung:

Milch mit |6slichem Kaffeepulver, Zimtstangen und der Chilischote aufkochen.
Kakaopulver mit Wasser und Zucker glatt rGhren und dazugeben. Kuverture
unterrhren und schmelzen lassen. Mit Amaretto abschmecken, nochmals
erhitzen, durch ein Sieb gieBen und servieren.

Cappuccino-Cocktail mit Grappa

Zutaten (fur 2 Personen).
20 ml Grappa

250 ml heiBer Espresso
3TL Zucker

200 ml Milch
Kakaopulver

Zubereitung:

Den Grappa auf zwei hohe Glaser verteilen. Den Espresso mit dem Zucker
verrihren bis dieser sich aufgeldst hat. Zwei Drittel vom Espresso auf den
Grappa gieBen. Die Milch erwdrmen. In die Hdlfte der Milch den restlichen
Espresso einrdhren. Die Milch-Espresso-Mischung langsam Uber einen langen
Loffel in die Glaser gieBen, dass die beiden Schichten sich nicht vermischen.
Die restliche Milch aufschdumen, oben aufgeben und mit Kakaopulver
verzieren.

Latte ristretto

Zutaten (fur 2 Personen):

300 ml Milch

125 ml Espresso, frisch gekocht

1 %2 EL Espressosirup (siehe S. 16, alternativ 1 EL Zucker)

2 EL Sambuca (Anislikdr)
6 Kaffeebohnen
Zubereitung:

Milch in einem Topf erhitzen, aber nicht kochen lassen. In Glaser fullen und mit
einem MilchaufschGumer aufschdumen.

Espresso mit Espressosirup und Sambuca verrihren und im Zickzack-Muster in
die Milch laufen lassen. Mit Kaffeelbohnen verzieren.
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Schoko-Kaffee mit Eierlikorsahne

Zutaten (fur 2 Portionen):
150 ml Schlagsahne

2 EL Eierlikdr

500 mi Milch

2 EL Kakaopulver
4 EL Zucker

5EL Milch

100 ml Espresso
Zubereitung:

Schlagsahne steif schlagen. Den Eierlikdr vorsichtig unterheben.

Von der Milch 5 EL abnehmen, restliche Milch erhitzen. Das Kakaopulver und
den Zucker mit den 5 EL Milch verrihren und die Mischung in die heiBe Milch
rahren. AnschlieBend den heiBen Espresso zugeben.

Den heiBen Schoko-Kaffee in zwei Tassen geben, die Eierlikbrsahne darauf
verteilen, und sofort servieren.

Hollandischer Kaffee

Zutaten:

nach Belieben Kaffee
nach Belieben Eierlikor
125 ml Sahne

1TL Zucker

2 TL Vanillezucker
2 TL Kakaopulver
Zubereitung:

Einen starken Kaffee kochen. Statt Milch Eierlikdr dazugeben. Sahne mit
Zucker und Vanillezucker steif schlagen. Auf jede Tasse Kaffee ein
Sahnehdubchen setzen und mit Kakaopulver bestduben.

Coco-Lumbus-Café

Zutaten:

1TL Kokosflocken

1 Tasse starken, heiBen Kaffee

20 ml Batida de Coco (Kokoslikor)

(oder 1 TL Cream of Coconut (KokosnuBcreme aus der Dose))
2 EL geschlagene Sahne

Zubereitung:

Kokosflocken in einer beschichteten Pfanne leicht anrdsten. Den Kokoslikor
bzw. die Kokoscreme in den heiBen Kaffee einruhren. Die geschlagene Sahne
darauf geben, mit Kokosflocken bestreut servieren.
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Orientalische Mokkamilch

Zutaten (fur 2 Personen):

1 unbehandelte Orange
4 Stck. Wadarfelzucker

350 ml Milch

4 grune Kardamomkapseln

1 Zimtstange

2 Gewurznelken

125 ml starker Mokka (alternativ Espresso)
2 EL Honig (alternativ Zucker)

2EL Orangenlikdr

TEL ungesalzene Pistazien
Zubereitung:

Orange heiB waschen, dann die Schale mit den WurfelzuckerstUcken Uber
einem Topf abreiben. Zuckerreste dazugeben.

Milch mit den GewuUrzen zur Orangenschale in den Topf geben und erhitzen,
aber nicht kochen lassen. Vom Herd ziehen, 10 Minuten ziehen lassen, dann
durch ein Sieb gieBen. Nochmals erwdrmen und im Topf mit einem Purierstab
aufschdumen.

Milch in Gl&ser flllen. Mokka mit Honig und Likor verrihren und in die Milch
gieBen. Die Pistazien sehr fein hacken und darUber streuen. Gleich servieren.

Café a I'Orange

Zutaten:

125 mil heiBen, kraftig-starken, schwach gestBten Kaffee
1TL abgeriebene Schale einer unbehandelten Orangen
1 Likérglas Cognac

2 EL Sahne, geschlagen, gesult

1 Likdrglas Orangenlikor

4 Stck. abgeschdlte Schale einer unbehandelten Orangen
Zubereitung:

Abgeriebene Orangenschale mit dem Cognac ubergieBen und einige
Minuten ziehen lassen. Mit dem heiBen Kaffee aufgieBen. Die Sahne mit dem
Orangenlikdr vermischen und auf den Kaffee geben. Orangenschale mit
einem Sparschdler dunn abschdlen, in sehr feine, lange Streifen schneiden.
Das Kaffeegetrdnk mit den Orangenschalen-Streifen dekorieren.

Beschwipster Kaffee mit Sahne

Zutaten(fur 6 Portionen):

6 Backpflaumen

1 EL Zucker

100 ml Weinbrand

200 ml Schlagsahne

6 Tassen starker Kaffee

2 TL gemahlener Zimt
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Zubereitung:

Pflaumen vierteln und mit Zucker und Weinbrand kurz aufkochen. Danach
abdecken und zur Seite stellen, 10 Minuten ziehen lassen.

Schlagsahne mit den Quirlen eines HandrUhrers halbsteif aufschlagen. Jeweils
vier Pflaumenviertel und den Weinbrandsirup auf 6 Tassen verteilen. Mit
heiBem Kaffee aufgieBen. Schlagsahne auf den Kaffee geben und mit einer
Prise Zimt bestreuen.

Weinbrandpflaumen lassen sich gut vorbereiten und halten sich gekuhlt 2
Wochen.

Rumtopf-Phariséer

Zutaten (fur 2 Portionen):

120 ml Schlagsahne

200 ml Rumtopf mit Frachten
400 ml Kaffee

Zimt zum Bestduben

Zubereitung:

Schlagsahne steif schlagen. 2 Glaser oder Tassen (& ca. 400 ml) vorwdrmen.
Rumtopf mit Frichten erhitzen und in die Tassen geben. Mit heiBem Kaffee
auffullen. Sahne darauf geben und mit Zimt bestduben.

(Eis-)Kalte Kaffeegetrdnke ohne Alkohol

Beeren-Espresso-Smoothie

Zutaten (fUr 2 Portionen):
100 g Banane (geschdilt)
100 g gemischte Beeren, tiefgekuhlt

1 Pck. Vanillezucker

250 ml Milch

2TL |&sliches Espressopulver
Zubereitung:

Die Banane in 1 cm dicke Scheiben schneiden und nebeneinander mind. 3
Stunden ftiefgefrieren.

Bananenscheiben, tiefgeklhlte  Beeren, Vanillezucker, Mich  und
Espressopulver fein purieren. Sofort in gekuhlten Glasern servieren.

Pfirsich-Joghurt-Shake

Zutaten:

1 reifer Pfirsich

150 g Sahnejoghurt
1TL |&slicher Kaffee

Zubereitung:

Pfirsichhaut Uberkreuz einritzen, Pfirsich kurz in kochendes Wasser legen, dann
abschrecken und die Haut abziehen. Pfirsich halbieren und den Stein
herausldsen. Das Fruchtfleisch wurfeln und in einen Mixer geben. Joghurt
zufugen und alles purieren.
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Loslichen Kaffee in ein bis zwei Essldffel heiBem Wasser aufldsen und unter den
Pfirsich-Joghurt-Shake mischen.

Bananentiraum

Zutaten (fur 2 Personen):

2 Bananen

1 EL Zitonensaft

125 ml frisch gekochter, abgekuhlter Espresso
3 EL Birnendicksaft

200 ml Milch
180 g Naturjoghurt

Zubereitung:

Bananen schdlen und klein schneiden. Gut mit dem Zitronensaft mischen.
Kalten Espresso mit Bananen, Birnendicksaft, Milch und Joghurt mit einem
PuUrierstabb oder Mixer fein purieren.

In zwei Glaser geben und sofort trinken.

Schokoshake mit Amarettini
Zutaten (fur 2 Personen):

40 g Amarettini

50 g Vollmilchschokolade

2 EL Kakaopulver

400 ml Milch

1EL Espressosirup (siehe S. 16)
Zubereitung:

Amarettini in einen Beutel fullen und mit Hilfe eines Nudelholzes zu feinen
Broseln zerkleinern. 2 TL Brésel fur die Dekoration beiseite legen. Schokolade in
StUcke brechen und im heiBen Wasserbad schmelzen. Etwas abkuhlen lassen,
dann mit den Amarettinibrdseln, dem Kakaopulver, der Milch und dem
Espressosirup mit einem Puarierstab oder im Mixer fein purieren.

Den Shake in Glaser fullen und mit den beiseite gelegten Amarettinibrdseln
bestreuen.

Kaffeeshake

Zutaten:

500 ml starker Kaffee
250 ml Schlagsahne
5EL Zucker

1 Prise Salz

einige Tropfen Vanillearoma
Eiswurfel

100 ml geschlagene Sahne
Muskatpulver zum Dekorieren

Zubereitung:

Den Kaffee kochen und rasch abkuhlen lassen. Den kalten Kaffee mit den
Eiswlrfeln in einen Mixer geben und zusammen mit dem Zucker, der
Schlagsahne, dem Salz und dem Vanillearoma kraftig durchschatteln. Den
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Kaffeeshake durch ein Sieb abseihen, in hohe gekuhlte Gldser fullen und mit
einer Sahnehaube und etwas Muskatpulver dekorieren.

Eiskaffee mit Orange

Zutaten (fur 4 Portionen):

400 ml Wasser

5 EL Instant-Espressopulver
S5EL Zucker

150 ml Milch

50 ml Schlagsahne

1 Vanilleschote

1TL abgeriebene Zitronenschale (unbehandelt)
100 ml Orangensaft

1 Prise Zimt

Eiswurfel

Orangenschale zum Dekorieren

Zubereitung:

Wasser zum Kochen bringen. Das Espressopulver und den Zucker unterrdhren.
Den Kaffee in eine Schussel geben und zlugig abkuhlen lassen. Milch und
Sahne mit dem Kaffee verrihren und im Kuhlschrank eiskalt werden lassen.
Die Vanilleschote 1&dngs halbieren und das Mark herauskratzen.

Den Milchkaffee mit der Zitronenschale, dem Orangensaft, dem Vanillemark
und Zimt in einem Mixer etwa 2 Minuten mixen. Eiswurfel auf 4 Gldser verteilen,
mit Eiskaffee auffullen. Mit etwas Orangenschale dekorieren und sofort
servieren.

Mokka-Granita

Zutaten (fur 6 Portionen):
150 g Zucker

150 ml Wasser

400 ml kalter sehr starker Kaffee (oder Espresso)
50 ml Kaffeelikdr (z.B. Mokka-Likdr, siehe S. 16)
200 ml Schlagsahne

1TL Zucker

Zubereitung:

Wasser und Zucker unter Ruhren in einem Topf aufkochen. 1 Minute sprudelnd
kochen, dann abkuhlen lassen. Kaffee mit dem Zuckersirup und Kaffeelikdr
verrdhren. Die Mischung in ein flaches MetallgefdB gieBen und in ein
Gefriergerdt stellen. Wenn die Flussigkeit an den Rdandern zu gefrieren
beginnt, die Masse mit einer Gabel durchrihren. Insgesamt etwa 4 Stunden
gefrieren lassen, dabei die Masse immer wieder durchruhren, damit feine
Eiskristalle entstehen. Alternativ kann die Masse auch in eine Eismaschine
gefullt werden.

Schlagsahne mit einem Teeldffel Zucker steif schlagen. In Glaser verteilen und
mit Granita auffdllen.

Landesvereinigung Milch Hessen e.V. — Rezepte ,Leckeres aus Kaffee & Milch™ S. 14



Frappé mit Nusseis

Zutaten (fur 4 Portionen):

500 mi Wasser

4 EL brauner Zucker

S5 EL Instant-Espressopulver
100 ml Milch

100 ml Schlagsahne

150 g Nusseis (z.B. Haselnusseis)

Zubereitung:

500 ml Wasser mit Zucker zum Kochen bringen. Espressopulver unterrdhren.
Kaffee in einer mit Eis gekUhlten Schussel auskuhlen lassen. Milch und Sahne
mit Kaffee verrhren und im Kuhlschrank kalt werden lassen.

Milchkaffee mit Nusseis in einem Kuchenmixer oder Plrierstab mixen. Frappé
in kalte Glaser flllen und sofort servieren.

Espresso-Eis-Shake
Zutaten (fUr 2 Personen):

125 ml heiBer starker Espresso
1 Packchen Bourbon-Vanillezucker
1TL Kakaopulver

1 Kugel  Vanilleeis
300 ml Milch

Zubereitung:

Espresso mit Vanillezucker und Kakaopulver mischen. Abkuhlen lassen, dann
etwa 4 Stunden ins Gefrierfach stellen. Immer wieder durchrdhren. In den
letzten 10 Minuten die Glaser mit fiefkuhlen.

Espressoeis mit Vanilleeis und Milch mit einem PuUrierstalb oder im Mixer kurz
aufmixen. In Gldser fullen und mit Strohhalm servieren.

Dazu passen feine Butterkekse, Waffelgebdck oder Schoko-Kaffeebohnen.

Eiskaffee Alaska

Zutaten (fur 6 Portionen):
500 ml kalter Kaffee
500 ml Vollmilch

4 EL Zucker

1 PackungVanilleeis

Zubereitung:

Kaffee kochen. Da abgestandener Kaffee bitter schmeckt, sollte er nach
dem Aufbruhen schnell auskUhlen. Daher pro Tasse einen Teeloffel [&sliches
Kaffeepulver nehmen und in wenig heiBem Wasser auflésen. Mit Eiswlrfeln
und und kaltem Wasser auffullen und in den Kuhlschrank stellen.

Die Vollmilch unter den kalten Kaffee ruhren. Das Vanilleeis dazugeben und
fur ca. 15 Minuten im Kuhlschrank kalt stellen. Dann in groBe Glaser fullen und
kalt servieren.
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(Eis-)Kalte Kaffeegetrédnke mit Alkohol

White-Russian-Eisk affee

Zutaten (fur 4 Portionen):

400 ml Wasser

S5 EL Instant-Espressopulver
S5EL Zucker

10 EL Kaffeelikdr (z.B. Kahlda)
150 ml Schlagsahne

Zubereitung:

Wasser zum Kochen bringen. Das Espressopulver und den Zucker unterrdhren.
Kaffee in einer Schussel auskUhlen lassen, mit dem Kaffeelikdr verrdhren und
im Kuhlschrank eiskalt werden lassen. Die Sahne halb steif schlagen. Den
Eiskaffee in Glaser fullen. Die Sahne auf den Kaffee geben und sofort
servieren.

Mix-Zutaten selbst gemacht

Espressosirup

Zutaten (far 350 ml Sirup):

250 g Zucker

100 ml Wasser

200 ml Espresso frisch gekocht

1-2EL  Orangenlikér oder abgeriebene unbehandelte Orangenschale

Zubereitung:

Den Zucker im Wasser erhitzen und auflbsen lassen. Etwa 5 Minuten sprudelnd
kochen lassen, dann den frisch gekochten Espresso dazugeben und den Topf
gleich vom Herd ziehen (es kocht leicht Uber). Den Orangenlikér oder
alternativ die Orangenschale untermischen. Den Sirup in eine Flasche flllen
und verschlieBen. Im Kuhlschrank aufbewahren. Haltbarkeit: 1 Jahr.

Mokka-Likor

Zutaten (fur 500 mb:
200 g sUBe Sahne

2 EL Espressobohnen
o Vanilleschote
1 EL Zucker

1259 dunkle Schokolade (70 %)
125 ml Himbeergeist
100 ml sehr konzentrierter Espresso

Zubereitung:

Sahne in einen Topf geben. Espressobohnen in einem Morser zerkleinern.
Vanilleschote seitlich aufschlitzen und das Mark mit einem spitzen Messer
herauskratzen. Das Vanillemark und -schote, die Espressobohnen und den
Zucker zur Sahne geben und aufkochen. 10 Minuten ziehen lassen.

Landesvereinigung Milch Hessen e.V. — Rezepte ,Leckeres aus Kaffee & Milch™ S. 16



Die Schokolade zerkleinern und in eine Schussel fullen. Die Sahne-Mischung
wieder erhitzen, durch ein Sieb auf die zerkleinerte Schokolade gieBen und
diese unter RUhren darin schmelzen lassen. Himbeergeist und Espresso
unterrahren.

Den Mokka-Likdr mit Hilfe eines Trichters in eine sterile Flasche fullen und im
Kdhischrank mindestens 24 Stunden ruhen lassen. Im Kuhlschrank ist der Likor
etwa 1 Monat haltbar.

Alt-Wiener Kaffeelikor

Zutaten (fur vier Portionen):

6 Eigellbbe von frischen Eiern
250 g Puderzucker

250 ml Sahne

125 ml kalter Mokka oder starker Kaffee
250 ml Weinbrand oder Cognac
Zubereitung:

Die Eigelbe mit dem Puderzucker cremig schlagen. AnschlieBend die Sahne
sowie den Mokka Ilangsam einrUhren. Zum Schluss den Weinbrand
hinzugeben.

Den Kaffeelikdr in eine verschlieBbare Glasflasche flllen und im Kuhlschrank
fur etwa 4 bis 6 Wochen ziehen lassen. Man genieBt ihn zu Kaffee, Eis oder
Sahne.

Schokoladensirup

Zutaten (fur 375 ml Sirup):

100 g Zartbitterkuverttre
25¢g Kakaopulver
5-6EL  kalte Milch

125 m Milch

125 ml Sahne

809 Zucker

Zubereitung:

Zartbitterkuvertire zerkleinern und im heiBen Wasserbad schmelzen.
Kakaopulver mit 5 — 6 EL Milch anrGhren und mit der restlichen Milch, der
Sahne und dem Zucker vermischen und zum Kochen bringen. Mit einem
Schneebesen durchrdhren und die geschmolzene Kuvertlre untermischen.
Den Sirup in eine Flasche abfullen, verschlieBen und im Kdhlschrank
aufbewahren. Haltbarkeit: 3 - 6 Monate.
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KUCHEN FUR DIE KAFFEESTUNDE

Festtags-Torten fir die Kaffeetafel

Cappuccino-Walnuss-Torte

Zutaten fUr den Biskuitteig:
100 g Walnusse

4 Eier

180 g Zucker

1 Prise Salz

4 EL Wasser
100 g Mehl
2TL Backpulver

Zutaten fur die Creme:
6 Blatt Gelatine
100 g Mokkaschokolade

100 ml starker Espresso
60 ml Amaretto

509 Puderzucker
500 g Sahne
AuBerdem:

300 g Schlagsahne

1 El Zucker

Zutaten fur die Verzierung:
1-2 EL Kakao

50 g Walnusse
200 g Himbeeren
Zubereitung:

Die WalnUsse fein hacken. Eier, Zucker, Salz und 4 EL Wasser ca. 8 Minuten
schaumig ruhren. Mehl, Backpulver und gehackte Walnusse mischen und
unter die Eiermasse heben. Den Teig in eine mit Backpapier ausgelegte
Springform (26 cm Durchmesser) fullen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C
(Gas Stufe 4, Umluft 160 °C) ca. 30 Minuten backen. AnschlieBend auf einem
Kuchengitter auskuhlen lassen.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Mokaschokolade fein hacken.
Espresso, Amaretto, Schokolade und Puderzucker in eine Topf geben und
unter Ruhren erwdrmen, bis die Schokolade geschmolzen ist. Gelatine
ausdracken und darin auflésen. Die Masse zur Seite stellen und etwas
abkuhlen lassen. Sahne steif schlagen. Sobald die Espressomasse zu gelieren
beginnt, noch einmal krdftig durchrihren, dann sofort die geschlagene
Sahne unterheben.

Den Walnussboden einmal waagerecht durchschneiden. Einen Tortenring um
den unteren Boden legen. Die Hdlffe der Schokoladen-Espresso-Creme auf
den Boden streichen. Den zweiten Boden darauf geben und mit der
restlichen Creme bestreichen. Mindestens 2 Stunden kalt stellen.
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Die Sahne steif schlagen, dabei den Zucker einrieseln lassen. Den Tortenring
vorsichtig entfernen. Torte mit der Sahne bestreichen. Hauchzart mit Kakao
bestGuben und mit Walnussen und Himbeeren verzieren. Tipp: Es kdnnen
auch fiefgefrorene Himbeeren verwendet werden: Dann die Torte erst kurz
vor dem Servieren mit den noch gefrorenen Himbeeren verzieren, so behalten
sie ihre Form.,

Irish-Coffee-Torte
Zutaten fUr den Boden:

809 Walnusskerne
4 EiweiB
4 Eigelb

1 Prise Salz

100 g Zucker

100 g Menhl

1% TL Backpulver

Zutaten fur den Whisky-Kaffee:
100 ml Kaffee (hei3 und stark)
2 Pck. Vanillezucker

6 EL Whisky

Zutaten fur die Creme:

8 Blatter  weiBe Gelatine

3TL |&sliches Espressopulver
250 mi Kaffee (heil)

6 EL Whisky

509 Puderzucker

500 ml Schlagsahne

2 Pck. Vanillezucker

Zutaten fur die Dekoration:

150 g Zartbitter-Kuverture

150 ml Schlagsahne

1TL |&sliches Espressopulver

Zubereitung:

FUr den Boden die Nusse in einer Pfanne ohne Fett r&sten, abkUhlen lassen,
fein mahlen. EiweiB mit einer Prise Salz steif schlagen, dabei den Zucker
einrieseln lassen. 3 Minuten weiterschlagen, bis ein cremig-fester Eischnee
entsteht. Eigelb unterrGhren. Mehl und Backpulver mischen, darauf sieben,
Nusse zugeben, vorsichtig unterheben. Den Teig in eine am Boden mit
Backpapier ausgelegte Springform (24 cm Durchmesser) streichen. Im
vorgeheizten Ofen bei 180 °C (Gas Stufe 2-3, Umluft 160 °C) auf der 2. Schiene
von unten fur 25 Minuten backen. In der Form umgekehrt auf einem Gitter
abkuhlen lassen.

Zum Tranken Kaffee, Vanillezucker und Whisky verrahren, abkuhlen lassen.
Sahne mit Vanillezucker steif schlagen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Espressopulver im Kaffee aufldésen. Gelatine ausdricken, im Kaffee auflésen.
Whisky und Zucker unterrthren, abkudhlen lassen, ab und zu umruhren. Sobald
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die Masse zu gelieren beginnt, 1/3 der Sahne unter die Kaffeemischung
ruhren, Rest unterheben.

Den Boden aus der Form Ibsen, in 3 gleich dicke B&den schneiden. Um den
unferen Boden einen Ring setzen. 1/3 der Creme darauf geben. 2. Boden
darauf setzen. Mit der Hdlfte des Whisky-Kaffees betrdufeln. Die Hdalfte der
ubrigen Creme darauf streichen. 3. Boden darauf setzen, mit restlichem
Whisky-Kaffee betrdufeln und mit restlicher Creme bestreichen. Die Torte
mindestens 6-8 Stunden, besser Uber Nacht, kalt stellen.

Kuvertire hacken, uber einem heiBen Wasserbad auflésen. Kuvertare bis auf 3
EL auf ein Stuck Backpapier geben und mit einem langen Messer oder einer
Palette ca. 2 mm dunn verstreichen. Fest werden lassen. Torte aus dem Ring
I6sen. Sahne steif schlagen, an den Rand und bergférmig auf die OberflGche
streichen. Ubrige Kuvertire nochmals Uber dem Wasserbad auflésen, mit
einem Lo6ffel Uber die Tortenoberfldche sprenkeln. KuvertUreplatte vorsichtig in
groBe Stucke brechen. Stucke an den Rand setzen. Zum Schluss die Torte mit
Espressopulver bestduben.

Mokka-Mandel-Torte
Zutaten fur den Teig:

6 Eier

200 g Zartbitter-Schokolade
80 g Butter

80 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

200 g Mandeln, gemahlen
2TL Backpulver

Zutaten fur die Creme:
2 Tafeln  Mokka-Schokolade

1EL Espresso-Kaffeepulver
600 g Schlagsahne

4TL Gelatine, gemahlen
3 Pck. Vanillezucker
Mokkabohnen

Zubereitung:

FUr den Boden die Eier frennen. Butter mit Zucker, Vanillezucker und Eigelben
schaumig rdhren. Schokolade fein reiben. Mandeln mit  Backpulver
vermischen und mit der Schokolade unter die Masse rUhren. EiweiB sehr steif
schlagen und unterheben. Die Masse in eine Springform (24 cm Durchmesser)
fullen und im vorgeheizten Backofen bei 175 °C etwa 50 Minuten backen.
Auskuhlen lassen.

Far die Creme die Mokka-Schokolade im Wasserbad schmelzen.
Espressopulver hinzufGgen und so lange rdhren, bis alles geschmolzen ist. Kurz
abkuhlen lassen. Gelatine mit Vanillezucker mischen. Sahne mit der
Gelatinemischung steif schlagen. Die Schokolade vorsichtig unterziehen.

Vom Kuchen einen 2 cm-hohen Deckel abtrennen. Ein Drittel der FUllung auf
den unteren Boden streichen. Den Deckel daraufsetzen. Mit dem 2. Drittel der
Creme den Rand und die Oberfldche dunn bestreichen. Die Ubrige Creme in
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einen Spritzbeutel mit kleiner Sterntulle fullen und kleine Tupfer auf die Torte
spritzen. Jedes TortenstUck am oberen Rand mit einer Mokkabohne garnieren.
Die Torte 3-4 Stunden kalt stellen.

Orangen-Mokka-Torte

Zutaten fur die Kaffeecreme:

250 g Créme double (alternativ: Schmand, Creme fraiche abgetropft)
60 g frisch ger6stete Kaffeebohnen

1 Vanilleschote

180 g weilBe Kuverture

200 g Sahne
1 Pck. Sahnesteif

Zutaten fUr den Murbeteig:

100 g Mehl

309 Zucker

1 Eiweil

509 Butter

Zutaten fur den Biskuitboden:

2 Eier

1 Prise Salz

80 g Zucker

40 g Menl

20g Speisestarke

1TL Backpulver

Weitere Zutaten:

3 EL Orangenmarmelade
7 EL Kaffeelikdr

509 Mandelbl&ttchen

12 Stck.  Schokolierte Kaffeebohnen
Zubereitung:

FUr die Kaffeecreme die Creme double (Schmand, Creme fraiche) mit den
Kaffeebohnen vermengen und uber Nacht kalt stellen. Die Vanilleschote
l&ngs halbieren, das Mark auskratzen. Kuvertdre mit der Sahne im Wasserbad
schmelzen, Vanillemark unterrGhren, vom Herd nehmen und ebenfalls Uber
Nacht kalt stellen.

Die Zutaten far den Mdarbeteig zu einem glaftten Teig verkneten und 30
Minuten kalt stellen. Eine eingefettete Springform mit dem Mdurbeteig
auslegen und im vorgeheizten Backofen 175 °C etwa 15 Minuten backen.
Abkuhlen lassen.

FUr den Biskuitboden die Eier trennen. Eiwei mit einer Prise Salz steif schlagen.
Das Eigelb mit Zucker und 2 Essloéffel warmem Wasser schaumig rahren. Menhl,
Starke und Backpulver vermischen. Erst den Eischnee und dann die
Mehlmischung unter das Eigelb ziehen. Eine Springform mit Backpapier
auslegen. Den Teig bei 175 °C etwa 30 Minuten backen, abkUhlen lassen. An
einer Seite vorsichtig einschneiden und waagerecht halbieren, z.B. mit Hilfe
eines Bindfadens.
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FUr die Kaffeecreme die Créme double durch ein Sieb passieren. Die
KuvertUre-Sahne-Mischung mit Sahnesteif schlagen und mit Creme double
vermischen.

Orangenmarmelade in einem Topf erwdrmen, auf den Muarbeteig streichen.
Einen Biskuitboden darauf legen, mit 4 Essloffeln Likdr betrdufeln. Einen
Tortenring um den Boden legen. Die Hdlfte der Kaffeecreme darauf streichen,
den zweiten Biskuitboden darauf legen, mit dem restlichen Likdr betrdufeln
und der restlichen Creme double bestreichen. Mindestens zwei Stunden kalt
stellen, dann den Tortenring entfernen.

Mandelbldttchen in einer Pfanne ohne Fett leicht anrdsten und gut abkdhlen
lassen. Die Torte damit bestreuen und mit schokolierten Kaffeebohnen
verzieren.

Espresso-Erdbeer-Torte
Zutaten fur den Boden:

2 Eier

2 EL Wassser

809 Zucker

709 Menl

209 Kakaopulver

2TL Backpulver

Zutaten zum Trénken des Bodens:
100 ml Espresso

5EL Mandellikor

Zutaten fur den Belag:

750 g Erdbeeren

100 g Zucker

2 EL Zitronensaft

200 g Joghurt-Frischk&se (12%)
2 Beutel Sofort-Gelatine & 30g
150 ml Schlagsahne

Zubereitung:

Eier mit 2 EL Wasser und 80 g Zucker etwa 8 Minuten schaumig schlagen.
Mehl, Kakao und Backpulver mischen, dartbersieben und vorsichtig
unterheben. Die Masse in eine am Boden mit Backpapier ausgelegte
Springform (18 cm Durchmesser) fullen und glatt streichen. Im vorgeheizten
Backofen bei 180 °C (Gas 2-3, Umluft 160 °C) auf der 2. Schiene von unten 20-
25 Minuten backen.

Espresso und Likdr verruhren. Den Boden sofort nach dem Backen damit
tfrédnken und abkuhlen lassen.

Erdbeeren waschen, putzen, und 200 g davon beiseite stellen. Restliche
Erdbeeren mit 100 g Zucker und Zitronensaft purieren.

350 g Erdbeerplree mit dem Frischkdse purieren und 1 2 Beutel Sofort-
Gelatine unterrUhren. Sahne steif schlagen, unterheben, und die Masse auf
dem Boden glatt streichen. Restliches Erdbeerpuree mit 2 Beutel Gelatine
verrUhren, auf die Torte geben und mindestens 3-4 Stunden kalt stellen.

Die Torte mit den beiseite gestellten Erdbeeren belegen und servieren.
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Feine Kuchen zum Kaffee

Kaffee-Kasekuchen
Zutaten fUr den MUrbeteig:

150 g Mehil

759 Zucker

759 kalte Butter in Flidckchen
1 Ei

1 Msp. gemahlener Zimt

Zutaten fur die Quarkcreme:

500 g Schichtk&se (20 % Fetti.Tr.)
170 g Zucker

400 g Schmand

4 Eier

200 g Schlagsahne

1 Pck. Vanille-Puddingpulver
40 g Speisestarke

5TL |&sliches Kaffeepulver
1TL Kakaopulver
Puderzucker zum Bestduben

Zubereitung:

Far den Murbeteig Mehl mit Zucker, Butter, Ei und Zmt zu einem
geschmeidigen Teig verkneten. In Folie gewickelt 30 Minuten kalt stellen. Eine
Springform (26 cm Durchmesser) einfetten.

FUr die Quarkcreme Schichtkdse mit 150 g Zucker und Schmand verrUhren.
Die Eier trennen. Eigelbe zur Quarkmasse geben und unterrihren. EiweiBe steif
schlagen. Die Sahne ebenfalls steif schlagen. Puddingpulver und Starke unter
die Quarkcreme ruhren, Eischnee und Sahne unterheben. Die Masse zu
gleichen Teilen auf zwei Schusseln aufteilen.

Den Backofen auf 170 °C vorheizen. Den gekuhlten Murbeteig auf einer
bemehlten Arbeitsfldche dunn ausrollen und die Springform damit auslegen.
Kaffeepulver im M&rser fein zerreiben. Unter die eine Hdlfte der Quarkcreme
den restlichen Zucker, Kakao und Kaffee rlhren, die andere Hdlfte hell lassen.
Die beiden Cremes wie bei einem Marmorkuchen abwechselnd in die
Springform geben. Mit einer Gabel durch beide Teige ziehen, damit die
Cremes leicht marmoriert sind. Kuchen im Ofen etwa 50 Minuten backen. Mit
Puderzucker bestaubt servieren.

Kaffee-Streuselkuchen

Zutaten fur den Teig:
200 ml Milch

1EL Kaffeepulver
60 g weiche Butter
2 Eier

100 g Zucker

250 g Mehl
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2TL Backpulver

1 Prise Salz

Zutaten fur die Streusel:
809 Walnusskerne
759 Zucker

Ya TL Zimtpulver

40 g weiche Butter
50 g Menhl
Zubereitung:

FUr den Teig die Milch aufkochen, mit dem Kaffeepulver verrihren und wieder
abkuhlen lassen. Die Butter mit Eiern und Zucker cremig aufschlagen. Mehl,
Backpulver und Salz mischen und zusammen mit der Kaffeemilch unter die
Eiercreme ruhren. Den Teig in eine gut gefettete Springform (20 cm
Durchmesser) geben und glaft streichen.

Fur die Streusel die WalnUsse fein hacken, mit Zucker, Zimt, Butter und Mehl zu
groben Streuseln vermengen und auf dem Teig verteilen. Im vorgeheizten
Backofen bei 175 °C etwa 35 Minuten goldgelb backen.

Kaffee-Guglhupf

Zutaten fur den TeiQ:

250 mi Kaffee

3TL |&sliches Espressopulver
3 EL Kaffeelikdr

250 g weiche Butter

200 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

5 Eier (getrennt)

350 g Mehl

50 g Kakaopulver

4TL Backpulver

150 g gemahlene Haselnusse
Zutaten fur den Sirup:

8 EL Kaffeelikdr

8 EL Orangensaft

2 EL Zucker

2 Pck. Vanillezucker

2TL |&sliches Espressopulver

Zutaten fur die Glasur:
150 g Halbbitter-Kuvertire

8 EL Wasser

20g Kakaopulver

6 EL Schlagsahne

60 g Zucker

2 EL Espressobohnen
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Zubereitung:

FUr den Teig den Kaffee, |6sliches Espressopulver und Likdr mischen und
abkuhlen lassen. Die Bufter, 100 g Zucker, Vanillezucker und Salz mindestens
10 Minuten sehr cremig ruhren. Die Eigelbe einzeln jeweils 10 Sekunden gut
unterrihren. Mehl, Kakao und Backpulver mischen und sieben, abwechselnd
mit der Kaffeemischung unterrhren. Nusse kurz unterziehen.

EiweiB mit einer Prise Salz steif schlagen, dabei 100 g Zucker einrieseln lassen,
und 3 Minuten weiterschlagen, bis ein cremig fester Eischnee entsteht. 1/3
vom Eischnee unter den Teig rUhren, den Rest unterheben. Teig in eine
gefettete, mit Mehl ausgestdubte Gugelhupfform (ca. 3 | Inhalt) geben. Im
vorgeheizten Backofen bei 170 °C (Gas Stufe 1, Umluft 150 °C) auf der 2.
Schiene von unten 50 Minuten backen.

Far den Sirup Kaffeelikér, Orangensaft, Zucker, Vanillezucker und |&sliches
Espressopulver aufkochen. Den heiBen Kuchen kurz in der Form lassen, dann
stirzen, mehrfach mit einem HolzspieB einstechen und den Kaffeesirup
gleichmdaBig mit einem Loffel daruber verteilen. Abkuhlen lassen.

Fur die Glasur die Kuverture hacken, Uber einem heiBen Wasserbad
schmelzen. Wasser mit Kakao verrUhren, Sahne und Zucker zugeben und
unter RUhren aufkochen. Von der Herdplatte nehmen, die flussige Kuvertlre
unterrihren. Masse in eine Schussel gelbben und etwas abkUhlen lassen.

Glasur gleichmdBig Uber dem Kuchen verteilen, mit den Espressobohnen
bestreuen, 20 Minuten kalt stellen.

Kaffeekuchen

Zutaten (fur 12 Portionen):
180 g weiche Butter
200 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

4 Eier, gefrennt

2109 Menl

1 Pck. Sahne-Puddingpulver

2TL Backpulver

2 EL Instant-Kaffeepulver

6 EL Milch

200 g Schokoladen-Kuchenglasur (Volimilch)
Zubereitung:

Butter, Zucker, Vanillezucker und Salz mindestens 8 Minuten sehr cremig
schlagen. Eigelbe nacheinander jeweils 2 Minute unterrdhren.

Mehl, Puddingpulver, Backpulver und Instantkaffee mischen und
abwechselnd mit der Milch unterrdhren.

EiweiB steif schlagen und mit einem Teigschaber unter den Teig heben. Teig in
einer gut gefetteten Kastenform (25 cm) verteilen.

Im heiBen Backofen bei 180 °C (Umluft 160 °C) auf dem Rost auf der mittleren
Schiene 50-60 Minuten backen. Kurz in der Form ruhen lassen, dann sturzen
und vollstandig auskUhlen lassen.
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Kuchenglasur nach Packungsanweisung schmelzen und auf

abgekuhlten Kuchen verteilen.

Orientalischer Mokkakuchen
Zutaten (fur 1 Kastenform 25x12 cm):

60g Pistazienkerne

100 g Mokkaschokolade
200 g brauner Zucker

5 Eier

200 g Butter

1TL Zimt

1 Msp. Kardamom

1 Msp. gemahlene Nelken
80 ml Mokka (oder starker Kaffee)
300 g Weizenmehl Type 405
2 Pck. Backpulver

1 Bio-Orange
Zubereitung:

dem

Pistazienkerne und Schokolade grob hacken. Zucker und Eier schaumig
rahren, weiche Butter, Gewlrze und Mokka unterrihren. Mehl mit Backpulver

mischen, die Schale der Orange abreiben, beides unter den Teig ruhren.

Eine Kastenform einfetten und mit Mehl bestduben. Den Teig hineinfullen und
im 180 °C heiBen Ofen ca. 60 Minuten backen, anschlieBend in der Form
abkuhlen lassen, dann erst herausnehmen.

Frichtekuchen aus dem Orient
Zutaten fur den Teig:

200 g
200 g
5

200 g
2TL

1 Prise
2 EL
200 g
509
509
200 g
je 2 TL

Butter

Zucker

Eier

Mehl

Backpulver

Salz

Kakao

kandierte Kirschen
Zitronat

Orangeat
gemahlene Nusse
Kardamom, geriebener Ingwer, Muskatnui

abgeriebene Schale einer Zitrone
abgeriebene Schale einer Orange

400 g

100 g

getfrocknete Fruchte (Pflaumen, Birnen,
Apfelringe, Aprikosen, Feigen, Datteln)
Schokolade
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Zutaten zum Trénken des Kuchens:

SEL Whisky oder Rum

1 Pck. Vanillezucker

1TL Puderzucker

1TL Instant-Kaffeepulver

Zutaten fur die Dekoration:
200 g Schokoladenglasur
Belegkirschen, Mandeln oder Walnusse zum Verzieren

Zubereitung:

Getrocknete und kandierte Fruchte wurfeln, Schokolade grob hacken. Butter
mit Zucker schaumig schlagen. Mehl mit Salz, Backpulver und Kakao
vermischen und abwechselnd mit den Eiern unterrihren. Zuletzt die Frachte,
Gewurze, Nusse und Schokolade unterheben. Den Teig in eine gefeftete
Backform fullen und im vorgeheizten Backofen bei 150 °C (HeiBluft 130 °C,
Gas Stufe 2) 1-1 2 Stunden backen (Stdbchenprobe).

Den Kuchen direkt nach dem Backen mit einem Stdbchen mehrfach
einstechen. Lbsliches Kaffeepulver, Puderzucker und Vanillezucker mit dem
Whisky verrhren und den heiBen Kuchen damit trdnken. Abkuhlen lassen.
Den kalten Kuchen mit Schokoladenglasur Uberziehen und nach Geschmack
mit Belegkirschen, Mandeln oder Walnussen verzieren.

Beliebtes Kleingebdck

Kaffee-Windbeutel
Zutaten fur den Brandteig (far 15 Stuck):

125 ml Wassser

309 Butter

1 Prise Salz

759 Mehl

2 Eier

Zutaten fur die Kaffee-Trdffel-Creme:
280 ¢ weilBe Kuverture

200 ml Schlagsahne

2 EL Instant-Espressopulver
Puderzucker und Zimt zum Betreuen
Zubereitung:

FUr die Windbeutel Wasser mit Butter und einer Prise Salz aufkochen. Mehl mit
einem Kochl6ffel auf einmal unterrihren. Bei mittlerer Hitze so lange ruhren,
bis sich am Boden ein weiBer Belag bildet und der Teig sich als KloB vom
Topfboden 16st. In einer Schussel leicht abkuhlen lassen. Eier mit den
Knethaken nach und nach unterrdhren.

Den Teig in einen Spritzbeutel mit groBer Sterntulle flllen. Auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech im Abstand von 3-4 cm 15 flache Tupfen von
je 3 cm Durchmesser spritzen. Im vorgeheizten Backofen auf der mittleren
Schiene bei 220 °C (Gas Stufe 3-4, Umluft 200 °C) 20 Minuten backen. Auf
einem Kuchengitter abkuhlen lassen.
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FUr die Creme die KuvertUre fein hacken. Die Sahne mit dem Espressopulver
erhitzen. Die KuvertUre darin I6sen und gut verrdhren. In eine Schussel gieBen,
mindestens 6 Stunden, besser Uber Nacht, auskuhlen lassen.

Die Windbeutel waagerecht halbieren. Die Sahne 2-3 Minuten cremig
aufschlagen. In einen Spritzbeutel mit groBer Sterntulle fullen und etwa 3 cm
hoch auf die Bbden der Windbeutel spritzen. Deckel auflegen und mit
Puderzucker und Zimt bestduben.

Gewlrz-Cupcakes

Zutaten (fur 12 Stack):

4 Eier

200 g weiche Butter
200 g Zucker

1 Prise Salz

200 g Menhl

1TL Backpulver

2 EL Kakao

69 Espressopulver

V2 TL gemahlener Piment
2 TL gemahlene Nelken
V2 TL MuskatblUten

12 Amarenakirschen
150 g Mascarpone

509 Doppelrahm-Frischkdse
209 Puderzucker

12 Papierfébrmchen
Zubereitung:

FUr den RUhrteig 2 Eier trennen. Butter, 150 g Zucker und eine Prise Salz 10
Minuten cremig-weiBlich aufschlagen. Eigelbe und 2 ganze Eier
nacheinander zugeben und grdndlich unterrdhren. Mehl und Backpulver
mischen und unter die Buttermasse rUhren. EiweiB mit einer Prise Salz steif
schlagen, dabei 50 g Zucker einrieseln lassen. Eischnee unter den Teig heben.
Den Teig in 2 Halften teilen. Kakao, Espressopulver und Gewulrze mischen und
unter die eine Hdlfte rUhren.

Eine Muffinform mit 12 Mulden & 7 cm Durchmesser mit Papierférmchen
auslegen. Die Férmchen je zur Halfte mit den zwei Teigen fullen und mit einer
Gabel kurz vermischen. Im Backofen bei 170 °C (Gas Stufe 2, Umluft 160 °C)
auf der mittleren Schiene ca. 35 Minuten backen.

Die Amarenakirschen abtropfen lassen, dabei den Sirup auffangen.
Mascarpone, Frischkdse und Puderzucker glatt rihren, die Creme in einen
Spritzbeutel mit groBer Sterntulle flllen und auf die Cupcakes spritzen, mit
Amarenakirschen und Sirup verzieren.

Die Amarenakirschen kébnnen auch fein gewdrfelt und unter die Creme
gemischt werden.
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Latte-Macchiato-Cupcakes

Zutaten:

1 Ei

120 g Zucker

80 ml Rapsol

250 ml Buttermilch
2 EL Milch

100 g Schoko-Mokka-Bohnen
280 ¢ Weizenmehl Type 405

3TL Backpulver

12 Papier-Backférmcehen
250 g Schlagsahne

3 Pck. Vanillezucker

2TL |&sliches Espressopulver
Kakao zum Bestduben
Zubereitung:

Ei und Zucker schaumig rihren. Ol, Buttermilch und Milch unterrihren. Schoko-
Mokka-Bohnen grob hacken und zusammen mit Mehl und Backpulver zugig
unterheben.

Papierfébrmchen in die Mulden eines Muffinblechs setzen, Teig gleichmdaBig
einfullen. Im 180 °C heiBen Backofen auf der mittleren Schiene 20-25 Minuten
backen. Herausnehmen, vollstndig auskUhlen lassen und dann horizontal
halbieren.

Sahne mit dem Vanillezucker und dem Espressopulver steif schlagen, in einen
Spritzbeutel mit groBer Lochtulle fullen und auf die unteren Hdalffen der
Cupcakes spritzen. Die oberen Hdlften behutsam darauf setzen und mit
Kakao bestduben.

Dazu einen ,Pharisder™ servieren.

Schokoladen-Cupcakes

Zutaten (fur 8 Portionen):

200 g Mascarpone

Vo Vanilleschote

259 Puderzucker (gesiebt)
3 Tropfen Bittermandelaroma
2-3 EL Milch

200 g Zartbitterschokolade
Weiche Butter fur die Férmchen

3 Eier

Salz

180 g Zucker

1 El Instant-Espressopulver

100 g Mehl

150 ml Schlagsahne

309 gemahlene Haselnusse

100 g weilBe Schokolade oder Kuverture
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Zubereitung:

Vanilleschote aufschneiden, Mark auskratzen. Mascarpone mit Vanillemark,
Puderzucker, Bittermandelaroma und Milch glatt rihren und kalt stellen. 100 g
Schokolade in Stacke brechen, fein hacken. 8 ofenfeste Kaffeetassen (& 200
ml) mit Butter dUnn ausfetten und auf ein Blech stellen.

Eier, Salz und Zucker 5-8 Minuten cremig-dicklich aufschlagen. Espressopulver
und Mehl darauf sieben und gleichmdBig unterheben. Die Sahne, gehackte
Schokolade und Haselnusse zugeben und unterheben. Die Masse in die
Tassen fullen und im vorgeheizten Backofen bei 200 °C (Gas Stufe 3, Umluft
180 °C) auf der 2. Schiene von unten 18-20 Minuten backen. Etwas abkuhlen
lassen, nach etwa 5 Minuten vorsichtig aus den Tassen [6sen und auf
Backpapier sturzen. 10 Minuten mit der flachen Seite nach unten ruhen
lassen, dann wieder wenden.

Die restliche Schokolade in Stucke brechen und im heiBen Wasserbad
schmelzen. Die flussige KuvertUre dunn auf den Cupcakes verteilen und mit
einem Messer glatt streichen. Schokolade fest werden lassen. Von der weiBen
Schokolade mit einem Messer Spdne direkt auf die Cupcakes schaben.
Cupcakes mit je 1 Klacks Mascarponecreme anrichten. Restliche
Mascarponecreme dazu reichen.

Dazu passt Latte Macchiato oder Milchkaffee.

Kardamom-Muffins

Zutaten (fur 8 Portionen):

180 g Zartbitterschokolade
100 g Butter

200 ml Milch

2 Eier

100 g saure Sahne

100 g Zucker

300 g Menhl

4TL Backpulver

2 EL Kakaopulver

2TL |6sliches Kaffeepulver
1 Prise Salz

2TL gemahlener Kardamom
Puderzucker

Zubereitung:

Die Zartbitterschokolade klein hacken. Die Hdlfte beiseite stellen, den Rest mit
der Butter in einem Topf bei milder Hitze schmelzen. 200 ml Milch mit den
Eiern, der sauren Sahne und dem Zucker verquirlen.

Mehl mit Backpulver, Kakaopulver, Kaffeepulver, Salz und Kardamom
mischen. Eiermilch, Schokoladenbutfter und die restliche Schokolade mit
einem Kochldffel in die Mehlmischung rUhren, bis ein gleichmdBiger Teig
entsteht.

Den Teig in 8 gut gefettete Tassen (&G 200 ml) flllen und im heiBen Backofen
bei 180 °C (Umluft 160 °C) auf der untersten Schiene 35 Minuten backen.
Danach erst 10 Minuten in den Tassen, dann gesturzt abkuhlen lassen. Mit
Puderzucker bestdubt servieren.
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KLEINE LECKEREIEN ZUR KAFFEEPAUSE

Plafzchen

Cappuccino-Platzchen

Zutaten:
3TL

TTL

200 g
120 g

2

200 g

1 gestr. TL
50¢g

2 Msp.
759

2

1259

|6sliches Espresso- oder Kaffeepulver
Wasser, heil3

Butter

Zucker, braun

Eier

Mehl

Backpulver

Haselnusse, gemahlen

Kardamom

Mokka-Schokolade, grob gehackt
Eiweil

Zucker, weil

Kakaopulver
Zubereitung:

Espresso in heiBem Wasser auflbésen. Butter mit braunem Zucker schaumig
ruhren. Die ganzen Eier und den aufgeldsten Kaffee zugeben. Mehl mit
Nussen und Kardomom mischen und zusammen mit der
gehackten Schokolade unterrhren. Den Teig in einen Spritzbeutel flllen und

Backpulver,

in kleine Metall-Pralinenférmchen spritzen.

EiweiB steif schlagen, weiBen Zucker langsam einrieseln lassen. Eischnee wie

Milchschaum auf die Platzchen geben.

Im vorgeheizten Backofen bei 175°C etwa 15 Minuten backen. Nach dem

AuskUhlen mit Kakao bestduben.

Kaoffee-Husarenkrapferl
Zutaten (fur ca. 50 Stuck):

1259
509
TTL

1 Prise
3TL

1
1759
509

2 El
200 g

zimmerwarme, nicht zu weiche Butter
Zucker

Vanillezucker

Salz

|&sliches Espressopulver

Eigelb

Mehl

gemahlene Mandeln

Puderzucker

rotes Johannisbeergelee
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Zubereitung:

Butter, Zucker, Vanillezucker, Salz und Espressopulver glatt verrthren. Eigelb
kurz unterarbeiten. Mehl und gemahlene Mandeln zugeben und zu einem
glatten Teig verkneten. 2 Stunden in Folie gewickelt kalt stellen.

Aus dem Teig mit leicht bemehlten Honden kirschgroBe Kugeln formen. Auf
mit Backpapier belegte Bleche setzen. Mit dem Ende eines Kochlbffels
Mulden in die Kugeln drucken.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C (Umluft 180 °C) auf der 2. Schiene von
unten 10 Minuten backen. Abkuhlen lassen und mit Puderzucker bestGuben.
Johannisbeergelee erwdrmen und mit einem Teeldffel in die Mulden der
Platzchen fdllen. Fest werden lassen.

Kaffee-Kekse

Zutaten:

250 g Butter

809 Zucker

2 Eigelb

290 g Menl

1 Pck. Puddingpulver Karamell oder Schokolade
1TL Backpulver

TEL Puddingpulver Cappuccino (gehduft)
1TL Lebkuchengewurz (gehduft)

Fur den Belag:
HaselnuBcreme

Fur die Kaffeeglasur:

100 g Puderzucker

Kaffee frisch gekocht (Cappuccino, Espresso)
Schokoladen-Kaffeebohnen

Zubereitung:

Die Butter mit dem Zucker schaumig rUhren und die Ubrigen Zutaten gut
untermischen. Die Masse auf einem Brett zu einem Knetteig verarbeiten. Ist
der Teig zu weich evtl. 1-2 EL Mehl dazugeben. Den Teig 15 Minuten kalt
stellen.

Den gekuhlten Teig auf einer bemehlten FlGche ausrollen und kleine Kekse
ausstechen. Diese auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und im
vorgeheizten Backofen bei 155 °C (Umluft) fur etwa 8-10 Minuten backen.
Erkaltete Platzchen auf der Unterseite mit HaselnuBcreme bestreichen, zwei
Platzchen zusammensetzen.

Kaffee, Cappuccino oder Espresso frisch auforihen. Soviel heiBen Kaffee mit
dem Puderzucker verrihren, dass sich eine dickliche, aber streichfdhige
Glasur bildet.

Die Platzchen mit der Kaffeeglasur Uberziehen (nur 3-4 Stuck nacheinander)
und sofort eine Schokolade-Kaffeebohne daraufsetzen.

Das Lebkuchengewlrz kann je nach Geschmack oder Jahreszeit auch
weggelassen werden.

Die Kaffeeglasur schmeckt sehr gut zu allen Sorten Butterpldtzchen.
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Mokka-Marmor-Kringel

Zutaten (fur ca. 30 Stuck):

4TL |&sliches Espressopulver
T EL Wasser, warm

1259 weiche Buftter

125 g Zucker

1 Prise Salz

2 Eier
250 g Mehl
Zubereitung:

Espressopulver in warmem Wasser auflbsen. Butter, Zucker und Salz 5 Minuten
sehr cremig ruhren. Die Eier einzeln jeweils 2 Minute gut unterrGhren. Mehl kurz
unterrahren.

Teig in 2 gleich groBe Portionen teilen, die Espressomischung unter eine
Portion mischen. Hellen und dunklen Teig abwechselnd essldffelweise in einen
Spritzbeutel ohne Tulle fullen. Auf 2 Bleche mit Backpapier ca. 30 Kringel von 5
cm Durchmesser spritzen. Kringel ca. 30 Minuten kalt stellen.

Dann nacheinander im vorgeheizten Ofen bei 180 °C (Umluft 160 °C) auf der
mittleren Schiene 13-15 Minuten backen. Die Kringel auf Gitter setzen und
abkuhlen lassen.

Kaffeetaler

Zutaten:

250 g Vollkornmehl

150 g Haselnusse, gehackt
80 g Puderzucker

1 Prise Salz

1TL Kakao

2 EL Instant-Kaffeepulver
1 Msp. Vanilleschotenmark

1259 Butter
100 g Doppelrahmfrischkdse

Zubereitung:

Mehl, NuUsse, Puderzucker, Salz, Kakao, Kaffee und das Vanillemark mischen.
Die weiche Butter und den Frischkdse untferkneten. Teig zu einer drei
Zentimeter dicken Rolle formen, davon 0,5 cm dicke Scheiben abschneiden
und auf einem Blech mit Backpapier bei 180 °C far ca. 10 bis 15 Minuten
backen.
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Pralinen

Kaffeetriffel

Zutaten (fur ca. 40 Stuck):

250 g Halbbitterkuverttre
200 g Vollmilchkuverture
200 ml Schlagsahne

100 g weiche Butter

2-3EL Instant-Espressopulver

4 EL Kakaopulver
4 EL Puderzucker
Zubereitung:

Beide Sorten KuvertUre hacken. Sahne aufkochen, einen Essldffel Espresso
darin l6sen, die KuvertUre dazu geben und bei milder Hitze unter Ruhren
schmelzen lassen. Die Butter mit einem HandrUdhrer schaumig rahren und mit
der gut abgekuhlten Kuvertirenmasse verrahren. Alles eine Stunde kalt stellen.
40 Kugeln aus der abgekuhlten Masse formen und nacheinander erst im
restichen Espressopulver, dann in Puderzucker und zum Schluss in
Kakaopulver wdlzen. Nochmals eine halbe Stunde kalt stellen und
anschlieBend servieren. Die Truffel kdhl lagern.
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DESSERTS MIT KAFFEE

Warme SuBspeisen

Espresso-Mandel-Soufflé
Zutaten (fur 4 Portionen):

60g Zartbitter-Schokolade
3 Eier

60 g weiche Butter

809 Zucker

1 Pck. Vanillezucker

2TL |&sliches Espressopulver
60 g gemahlene Mandeln

2 El Semmelbrdsel (leicht gehduft)
200 g Himbeeren

309 Pudersucker

20 ml Grappa

6 Orangen

6-8 Clementinen

2TL Starke

25¢g Zucker

20 ml Orangenlikor

100 g geschlagene Sahne
Schokoladen-Mokkabohnen, evtl. Minzebldttchen und gehackte Pistazien

Zubereitung:

Vier Soufflé-Fébrmchen mit Butfter fetten und mit Zucker ausstreuen. Die
Schokolade reiben. Die Eier frennen, das Eiwei steif schlagen. Butter, Zucker
und Vanillezucker cremig rahren. Die Eigelbe nach und nach unterrdhren,
dann Schokolade und Espressopulver sowie den Eischnee im Wechsel mit
Mandeln und Semmelbrdseln behutsam unterheben. Die Teigmasse bis ca. 1
cm unter den Rand in die Formchen flullen, in eine mit Wasser gefullte
Auflaufform stellen und im 170 °C heiBen Backofen (Umluft 1560 °C) ca. 45
Minuten backen.

Von den Himbeeren eine Hand voll zur Seite legen. Die ubrigen Himbeeren
mit Puderzucker und Grappa fein purieren. Das Puree durch ein Sieb
streichen.

Zwei Orangen wie Apfel schalen, filetieren, den Saft auffangen. Die Ubrigen
Orangen und die Clementinen auspressen. 2 Essléffel vom Saft abnehmen,
den restlichen Saft erhitzen. Stdrke mit Zucker und 2 Essloffel Saft glatt rGhren,
dazugeben und aufkochen lassen, bis die Sauce leicht andickt. Dann vom
Herd nehmen, den Likor unterrihren und die Sauce abkUhlen lassen.

Die Orangen- und Himbeersauce auf Tellern anrichten, je ein gesturztes
Espresso-Mandel-Soufflé daraufsetzen. Mit geschlagener Sahne, Schoko-
Mokkabohnen, gehackten Pistazien und Puderzucker verzieren. Mit beiseite
gelegten Himbeeren, Orangenfilets, evil. Minzebldttchen und gehackten
Pistazien dekorieren.

Landesvereinigung Milch Hessen e.V. — Rezepte ,Leckeres aus Kaffee & Milch™ S. 35



Espresso-Milchreis

Zutaten (fur 4 Portionen):
11 Milch

1 Vanilleschote
1 Prise Salz

250 g Milchreis

500 g Erdbeeren

2 EL Puderzucker
2-3 EL Amaretto

1TL Espressopulver
4 EL brauner Zucker
200 g Schlagsahne
Zubereitung:

Die Vanilleschote 1&dngs halbieren und das Mark herausschaben. Die Milch mit
Salz, Vanilleschote und Vanillemark aufkochen. Den Milchreis zugeben und
unter hdufigem RuUhren bei ganz geringer Hitze etwa 25 Minuten ausquellen
lassen. Die Vanilleschote anschlieBend entfernen.

Die Erdbeeren waschen, putzen, vierteln, mit Puderzucker bestuben und mit
Amaretto betraufeln.

Den Espresso mit etwa 20 ml Wasser zubereiten und zusammen mit dem
braunen Zucker unter den Milchreis rGhren. Den Milchreis unter wiederholtem
Umrdhren etwas abkuhlen lassen. Die Sahne steif schlagen, unter den
abgekuhlten Milchreis heben, und den Milchreis zusammen mit den
Amaretto-Erdbeeren servieren.

Cremespeisen & Mousse

Creme caramel mit Kaffeezauber

Zutaten fur das Mandelgebd&ck (fur 6 Portionen):
100 g Zucker

309 Mehl

60g geriebene Mandeln (ohne Schale)
60g Butter

S5EL Orangensaft

1 El Orangenlikor

Zutaten fur die Creme:

2 EL Rapsol

200 g Zucker
30 Stck.  frisch gerbstete Kaffeebohnen

5 Stck. grune Kardamomkapseln
1 Vanilleschote

500 ml Milch

3 Eier

2 Eigelb
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Zubereitung:

FUr das Mandelgebdck die Teigzutaten verrUhren und zu sechs flachen,
kreisférmigen Talern auf einem Stuck Backpapier ausstreichen. Bei 190 °C
etwa 4 Minuten backen.

Sechs Férmchen oder Tassen dinn mit dem Ol auspinseln.

Far die Karamellsauce 100 g Zucker bei mittlerer Hitze in einer Kasserole
schmelzen, bis er sich vollstndig aufgeldst hat. 2 Essloffel Wasser dazugieBen,
dabei stdndig weiter rGhren. Die Hdlfte des Karamells in die vorbereiteten
Formcehen gieBen.

Far die Creme die Kaffeebohnen, Kardamomkapseln und 125 ml Wasser zu
dem restlichen Karamell geben und kurz aufkochen. Vanilleschote 14dngs
halbieren und mit der Milch dazugeben. Nochmals aufkochen und 2 Minuten
kbcheln lassen. Den Topf von der Flamme nehmen, Vanilleschote
herausnehmen und auskratzen. Das Vanillemark in den Topf zurickgeben,
etwas abkuhlen lassen.

Eier und Eigelb mit dem restlichen Zucker verrGhren, aber nicht schaumig
schlagen. Mit einem Schneebesen nach und nach die warme Vanillemilch
untfer die Eimasse ruhren. Durch ein feines Sieb gieBen und in die
vorbereiteten Formchen fullen.

Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Die Férmchen in ein warmes Wasserbad
sefzen, sodass sie bis kurz unter dem Rand im Wasser stehen. Die Creme 20 bis
25 Minuten stocken lassen.

Die Créme caramel aus dem Wasserbad heben und mehrere Stunden in den
Formchen abkUhlen lassen. Zum Servieren auf Teller sturzen — dazu zuerst die
Creme mit einem spitzen Messer vom Rand l6sen.

Das Mandelgebdck mit einem Messer vom Backpapier 16sen und die Creme
caramel damit dekorieren.

Lalte-Macchiato-Creme

Zutaten fur die Vanillecreme (fur 4 Portionen):
2 Blatter Gelatine
200 ml Milch

1 Vanilleschote
2 Eigelb
309 Zucker

175 ml Schlagsahne

Zutaten fur die Mokkacreme:
2 Blatter Gelatine

40 g Zartbitter-Kuverture
80 ml Milch

3 Eigellb

20g Zucker

80 ml Espresso (heil)

2EL Kaffeelikor

175 ml Schlagsahne

Landesvereinigung Milch Hessen e.V. — Rezepte ,Leckeres aus Kaffee & Milch™ S. 37



Zutaten fur die Dekoration:

309 Cappuccino-Schokolade
125 mil Milch
Zubereitung:

Far die Vanillecreme die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die
Vanilleschote IGngs halbieren, das Mark herauskratzen und mit der Milch
aufkochen.

Eigellbb und Zucker schaumig schlagen. Die heiBe Milch unter RUhren zugieBen.
Die Masse Uber einem sehr heiBen Wasserbad erhitzen, dabei stGndig rahren,
bis sie dicklich wird. Die Gelatine ausdricken und und in der warmen Masse
l6sen. Die Schussel in Eiswasser stellen und die Creme abkuhlen lassen. Dabei
mehrfach umruhren.

Sobald die Vanillecreme fest zu werden beginnt, die Sahne steif schlagen. 1/3
der Sahne unter die Creme rUhren, den Rest vorsichtig unterheben. 2/3 der
Creme in 4 hohe Gldaser fullen und 30 Minuten kalt stellen.

FUr die Mokkacreme die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die KuvertUre
fein hacken. Die Mich aufkochen, die Herdplafte ausschalten und die
KuvertUre unter RUhren in der Milch auflésen.

Eigelb und Zucker schaumig schlagen. Zuerst die Schokoladenmilch, dann
den heiBen Espresso unter RUhren zugieBen. Die heiBe Masse Uber einem sehr
heiBen Wasserbad untfer stdndigem RuUhren erwdrmen, bis sie dicklich wird.
Die Gelatine ausdrucken und in der warmen Masse |6sen. Den Likdr
unterrthren. Die Schussel in ein Eisbad stellen und die Masse abkuhlen lassen.
Dabei mehrmals umrudhren.

Sobald die Mokkacreme beginnt, fest zu werden, Sahne steif schlagen. 1/3
der Sahne unterrihren, den Rest Sahne vorsichtig unterheben. Creme in die
Glaser fullen. Die restliche Vanillecreme nochmals gut durchrhren und
darauf verteilen. Die Glaser nun fur mindestens 4 Stunden kalt stellen.
Schokolade mit einem Sparschdler in Locken schaben. Milch leicht erwdrmen,
aufschdumen und auf der kalten Mousse verteilen. Mit den
Schokoladenlocken garnieren.

Kaffee-Krokant-Mousse
Zutaten (fur 6 Portionen):

60g Zartbitterschokolade, geschmolzen
1TL Instantkaffeepulver

2TL Wasser

4 Eigelb

1259 feiner Zucker

TEL Honig

200 g weiBe Schokolade, geschmolzen

1259 Butter

100 m Sahne 36% Fett
100 g Krokant
Schlagsahne zum Garnieren
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Zubereitung:

Die geschmolzene dunkle Schokolade in einen kleinen Papierspritzbeutel
fullen und damit spiralige Muster in die Innenseite und auf die Kanten von
sechs Dessertgldsern spritzen. Gldser anschlieBend in den Kuhlschrank stellen.
Das Instantkaffeepulver in Wasser [6sen und abkuhlen lassen. Die Eigelbe mit
dem Zucker, Honig und dem Kaffee in einer kleinen Schussel sehr dick
aufschlagen. Die weiBe Schokolade zugeben und das Ganze glatftruhren.

In einer anderen Schussel die Butter schaumig schlagen. Die Eigelbmischung
dann unter die schaumige Butter schlagen. Die Schlagsahne halb steif
schlagen, einen kleinen Teil zur Seite stellen, den Rest vorsichtig unter die Ei-
Schokolden-Mischung heben. Den kleinen Anteil Sahne ganz steif schlagen.
50 g Krokant unter die Ei-Schokoladen-Sahne-Masse heben und die Mischung
in die kalten Dessertglaser fullen. Mit dem restlichen Krokant und der Sahne
garnieren.

Mokka-Bananen-Mousse

Zutaten fur die Mousse(fur 10 Portionen):
10 Eigellb

200 ml Kaffee

150 g Zucker

50 ml Bananendicksaft

20 ml Kaffeelikor

5 Blatt Gelatine

150 g Sahne

Zutaten fur die Karamellsauce:
200 g Butter

500 g Zucker

700 ml heiBe Milch

309 Starke

100 ml Sahne, geschlagen

Zutaten fur die Garnitur:
1 grune Banane
Fett zum Frittieren

Zubereitung:

FUr das Mousse Eigelbe, Zucker und Kaffee im heiBen Wasserbad 5 Minuten
dickcremig aufschlagen. Sahne steif schlagen. Gelatine in kaltem Wasser
einweichen und vorsichtig erwdrmen, bis sie flussig wird. Dicksaft, Likér und
Gelatine in die Eimasse einrdhren und zur AbkUhlung in einem kalten
Wasserbad schlagen, bis die Masse zu gelieren beginnt. Sahne unterheben
und das Mousse 3 Stunden kalt stellen. Als Nocken gestochen auf Tellern
anrichten.

Fur die Karamellsauce die Butter und den Zucker schmelzen bis ein
mittelbrauner Karamell entsteht. Die heiBe Milch aufgieBen, mit der Stdrke
binden und die Masse 5 Minuten simmern lassen. Die geschlagene Sahne
unterheben. Karamellsauce abkUhlen lassen.

Zur Garnitur die Banane in 4 cm dicke Scheiben schneiden, diese 2 Minuten
bei 180 °C frittieren, mit einem aufgelegten Messer flach dricken und
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nochmals frittieren bis sie leicht braun sind. Zwei Chipsscheiben zwischen den
Nocken anrichten und mit der kalten Karamellsauce ein Graffiti spritzen.
Blutorangen auf Espressomousse

Zutaten (fur 6 Portionen):
150 g Zartbitterschokolade

2 Eier
2 EL Zucker
3TL Instant-Espressopulver

1 Prise Salz
200 g Schlagsahne

2 Bio-Blutorangen

1TL Espresso- oder Kaffeebohnen
TEL gehackte Pistazien
Zubereitung:

Die Schokolade grob hacken und im heiBen Wasserbad schmelzen. Die Eier
frennen. Eigelb und Zucker im heiBen Wasserbad schaumig ruhren. Die
geschmolzene Schokolade und das Espressopulver unterrihren und lauwarm
abkuhlen lassen. Wahrenddessen das Eiwei3 mit einer Prise Salz steif schlagen.
Sahne ebenfalls steif schlagen. Sobald die Creme abgekUhlt ist, % der Sahne
und den Eischnee nacheinander mit dem Schneebesen unterheben. Die
Mousse in Schdlchen fullen und fur mindestens 3 Stunden kalt stellen.

Die Schale der Blutorangen samt der weiBen Haut abschneiden. Die
Fruchtfilets mit einem scharfen Messer herausldsen.

Die Espressobohnen grob zerstoBen, in einer Pfanne ohne Fett unter RUhren
anrésten und mit den Pistazien vermischen. Die restliche Sahne und die
Orangenfilets auf der Mousse anrichten. Die  Espressobohnen-
Pistazienmischung darUberstreuen.

Die Mousse kann auch mit 2 EL Weinbrand oder Mokka-Likér (siehe S. 16)
verfeinert werden.

Eiskalte Kostlichkeiten

Geeiste Espresso-Creme

Zutaten (fur 6 Portionen):
300 g Schlagsahne
100 g Zucker

2 EL Espressobohnen

1 %2 Blaft weiBe Gelatine

4 Eigelb

80 ml starker Espresso

1EL Instant-Kaffeepulver
3 El Rum

Kakaopulver zum Bestduben
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Zubereitung:

100 g Schlagsahne, 10 g Zucker und die Espressobohnen verrUhren und Uber
Nacht abgedeckt in den Kuhlschrank stellen.

Die Gelatfine in kaltem Wasser einweichen. Die Eigelbe mit 60 g Zucker
schaumig ruhren. Kaffee, Instant-Kaffeepulver und den restlichen Zucker
aufkochen, in die Eigelb-Zucker-Masse ruhren und schaumig aufschlagen.
Den Rum erwdrmen, die Gelatine ausdricken und im Rum auflésen. Beides
unter die Creme rahren. WeiterrUhren, bis diese zu gelieren beginnt.

Die restliche Schlagsahne steif schlagen und unter die Creme ziehen. 6 kleine
Kaffeetassen oder Formchen zu % mit der Creme fullen und ca 5-6 Stunden
fiefgefrieren.

Die gekuUhlte Sahne mit den Kaffeebohnen durch ein Sieb gieBen und
aufschlagen. Auf der geeisten Creme anrichten, mit Kakaopulver bestduben.

Espresso-Sorbetto

Zutaten (fur 6 Portionen):

350 mi Espresso, frisch zubereitet

500 ml Milch, gut gekdnlt

3TL Zucker

Schoklade-Kaffeebohnen oder Zitronenmelisse zum Dekorieren

Zubereitung:

Den Espresso frisch zubereiten, rasch abkUhlen und anschlieBend in einen
Eiswurfelbereiter geben. Diesen fur einen Tag im Eisschrank gefrieren lassen.
Die gefrorenen Espressowurfel dann mit der Milch und dem Zucker in einer
Mixer geben. Nach zwei bis drei Minuten ist eine weiche Masse entfstanden.
Sie wird in sechs geeiste Glasschalen gefullt. Die Glasschalen sollten mdglichst
einen halben Tag lang im Eisschrank gekUhlt worden sein. Mit Schoko-
Kaffeebohnen oder Zitronenmelisse dekorieren und sofort servieren.

Espresso-Parfait

Zutaten:

209 Espressobohnen
200 g sUBe Sahne

120 mil Vollmilch

3 Eigelb

709 Zucker

2 EL Mokka-Likdr oder anderer Kaffeecremelikdr (siehe S. 16)
Zubereitung:

Die Espressobohnen im Morser zerkleinern (alternativ die Espressobohnen in
einen Gefrierbeutel flllen, diesen verschlieBen, und die Bohnen darin mit einer
Pfanne grob zerkleinern). Die zerkleinerten Espressobohnen in eine Schussel
geben und die Sahne daruber gieBen. Abgedeckt mindestens 2 Stunden im
Kdhlschrank ziehen lassen.

Die Milch in einem kleinen Topf aufkochen lassen.

In einem zweiten Topf ein heiBes Wasserbad vorbereiten. Eigellb und Zucker in
einer passenden Schussel aus Edelstahl mit einem Schneebesen glatt rGhren.
Die heiBe Milch zugig unter Ruhren in die Eigelb-Zucker-Mischung gieBen. Die
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Schussel auf das heiBe Wasserbad setzen und mit einem Gummispatel zur
Rose abziehen, d.h. die Masse unter stGndigem RUhren (nicht schlagen)
binden. Perfekt gebunden ist die Masse bei 75-80 °C, am besten mit dem
Bratenthermometer kontrollieren. Beim Pusten auf den Gummispatel bildet
sich dann eine kleine Blume. Daher stammt die Bezeichnung .zur Rose
abziehen™. HeiBer sollte die Masse nicht werden, da sie sonst gerinnt.

Die Masse in eine kalte Schussel umfullen und den Likdr unterziehen. Die
Schussel auf ein kaltes Wasserbad setzen und die Masse kalt rihren.

Die Sahne mit den Espressobohnen durch ein feines Sieb abgieBen und die
Sahne anschlieBend cremig aufschlagen. Geschlagene Sahne unter die kalte
Parfaitmasse heben.

Dessertfébrmchen mit kaltem Wasser ausspulen und abtropfen lassen, nicht
frocken reiben. Espresso-Parfait in die Formchen fullen und mindestens 8
Stunden, am besten Uber Nacht, tiefgefrieren.

Vor dem Servieren die Formchen kurz in heiBes Wasser tauchen und das Eis
herausldsen.

Eisgekiihlte Schokoladentorte

Zutaten (fur 6 Portionen):
400 g Schlagsahne

100 g grob zerstoBene Kaffeebohnen
7 Eigelb

759 Zucker

3 EiweiB

50 g Menhl

TEL Speisestarke

3 Blaft weiBe Gelatine

100 g weilBe Kuverture

100 g Zartbitterschokolade

3 Pck. Bourbon-Vanillezucker

4EL Eierlikor

3 EL grob gehackte Pistazien

weiBe und dunkle Schokoladehobel zum Garnieren
Zubereitung:

Die Sahne mit den Kaffeebohnen verrihren und 12 Stunden kuhl gestellt
durchziehen lassen.

Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Eine Backblechhdlfte mit Backpapier
auslegen. 3 Eigelbe mit Zucker schaumig rahren. Eiweil steif schlagen, auf die
Ei-Zucker-Masse geben, und das Mehl sowie die Stdrke darubersieben. Alles
locker unterheben, sofort auf das vorbereitete Backpapier geben und glatt
streichen. Im 180 °C heiBen Backofen ca. 12 Minuten backen. Herausnehmen
und abkuhlen lassen.

Die Gelatine ca. 10 Minuten in kaltem Wasser einweichen. Die KuvertUre und
die Schokolade getrennt Uber heiBen Wasserbddern schmelzen lassen. Die
restlichen 4 Eigelbe mit Vanillezucker Uber einem weiteren heiBen Wasserbad
cremig aufschlagen. Die gut ausgedruckte Gelatine in der warmen Eiercreme
auflésen, die weiBe Schokolade und den Eierlik6r unterrGhren und die Creme
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abkuhlen lassen. Die Sahne mit den Kaffeebohnen durch ein Sieb gieBen. Die
Sahne anschlieBend steif schlagen und unter die Kuvertirecreme heben.

Den Biskuitboden der Ldnge nach halbieren und auf die GréBe einer
Kastenform mit ca. 2 Liter Inhalt zuschneiden. Abwechselnd Biskuit und Creme
in die Form schichten, den Biskuit dabei jeweils mit der Zartbitterschokolade
bestreichen. Pistazien in die letzte Cremeschicht streuen. Die Torte ca. 5-6
Stunden ins TiefkUhlfach stellen. Zum Servieren die Torte aus der Form stlrzen
und mit Schokoladenhobeln garnieren.
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