THe FLYING DdoHLEMWER

ARABISCHER KAFFEE DESSERT

Ein Rezept von Sternekéchin Julia Komp / Sahila / Kéln

Kaffee Sahne (2 Tage vorher
zubereiten)

50g gerodstete “Bio Arabica” Bohnen
z.B. von Kenzolie

500ml Sahne

Kaffee Creme (1 Tag vorher
zubereiten)

80ml gebrihter Kaffee z.B. von
Kenzolie

200ml “Kaffee Sahne”

300g Caramélia Schokolade

500g Sahne
Rosen Panna Cotta
Espresso Espuma 200g Sahne
185g Espesso z.B. von Kenzolie Z0m| Rosenwasser
60g Zucker 10ml| Holundersiruo
80g EiweilB3 Vanille
2 Blatt Gelatine 30g Zucker
Salz 1,5 Blatt Gelatine
Vanille
Kakaobruch
80g Kakaobruch
135g Zucker
40ml| Wasser
40g Butter
Salz
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Gewiirzmilch Eis (1 Tag vorher Kardamom Mousse
vorbereiten) 80g Eigelb

500g Milch 60g Zucker

150g Sahne gemahlener Kardamom
150g Zucker 40g Espresso z.B. von Kenzolie
110g Eigelb 250 Araguani Schokolade
Vanille 250g Sahne

Kardamom 100g EiweiB3

Zimt 40g Zucker

Zitrone

Zubereitung

Kaffee Sahne (2 Tage vorher zubereiten)

Die Kaffeebohnen in einem Topf nochmals anrésten bis sich das
Kaffeearoma |6st. Die Sahne dariuber gieBen um es ,abzuléschen”, kurz
aufkochen und es dann anschlieBend kaltstellen. Am Besten in ein
Schraubglas gieBen so dass etwas langsamer abkihlt und die Sahne
das Kaffeearoma besser annimmt.

Am néchsten Tag die Sahne einfach durch ein Sieb geben.
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Kaffee Creme (einen Tag vorher zubereiten)

Den Kaffee und die Kaffeesahne aufkochen und tber die Schokolade
gieBen. Wenn diese vollstandig geschmolzen ist, die flussige Sahne
unterrihren.

Das ganze tuber Nacht kaltstellen und am nachsten Tag wie
~Schlagsahne” mit einem Handriuhrgerat aufschlagen.

Gewiirzmilch Eis (einen Tag vorher vorbereiten)

Die Milch mit der Sahne, den Gewiirzen und dem Zucker aufkochen und
unter schnellem riuhren in das Eigelb gieBen. Die Eismasse einen Tag im
Kihlschrank ruhen lassen.

Nun die Eismasse entweder in einer Eismaschine oder in einem Pacojet
Becher frieren und vor dem Servieren durchlassen.

Espresso Espuma

Die Gelatine in einem kalten Wasserbad einweichen, gut ausdricken
und unter den heiBen Kaffee rithren. Den Zucker, die Vanille und eine
kleine Prise Salz hinzufiugen. Wenn die Masse nur noch handwarm ist,
darf das EiweiB untergerihrt werden.

Nun das Ganze in einen Sahnesyphon fullen und zwei Co2 Kapseln
hinzufigen.

Als Alternative fur den Sahnesyphon, das Ganze in ein Schalchen

fullen, einige Stunden kuhl stellen und mit einem Mixer oder

Handriuhrgerat schaumig schlagen.
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Kakaobruch

Das Wasser und den Zucker in einem Topf zum Kochen bringen bis das

Wasser fast verkocht und der Zucker karamellisiert ist. Dann die Butter,
den Kakaobruch und die Prise Salz hinzufigen, nochmals umrihren und
das ganze dinn auf ein Backblech verteilen und nochmals 5-6 Minuten
im Ofen backen.

Das Blech aus dem Ofen nehmen und erkalten lassen. Zum Schluss den
,Karamell-Kakaobruch” in kleine Stiicke brechen.

Rosen Panna Cotta

Die Gelatine in einem kalten Wasserbad einweichen. In der
Zwischenzeit die Ubrigen Zutaten autkochen und im Anschluss die
Gelatine darin auflésen.

Wer mag kann nach Gusto noch etwas Limettensaft hinzufigen. Zum

Schluss nur noch abfillen und erkalten lassen.
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Kardamom Mousse

Als erstes die Kuvertire auf dem Wasserbad schmelzen. Auf dem
gleichen Wasserbad das Eigelb, den Espresso und den Zucker mit dem
Kardamom ,zur Rose” abziehen und aufschlagen,

dies bedeutet, dass das Eigelb auf ungefahr 74 °C erhitzt wird und
dadurch seine Bindung bekommt, man erkennt es, wenn man mit einem
Holzldffel durch die Masse rithrt und durch Pusten auf die Riickseite des
Léffels sich eine Rose bildet.

Nun die geschlagene Eigelb Masse vorsichtig unter die Kuverture
heben. Parallel dazu kann das EiweiBB mit dem anderen Teil Zucker in
der Kichenmaschine zu Schnee geschlagen werden.

Kurz tberpriufen ob die Schokoladenmasse nicht zu heiB3 ist, bei
lauwarmer Temperatur darf dann die Sahne etappenweise vorsichtig
untergehoben werden. Zum Schluss den Eischnee unter die Masse

heben und in Formen oder Schisseln abfillen und kaltstellen.




