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Kaffee Sahne (2 Tage vorher
zubereiten)
50g geröstete “Bio Arabica” Bohnen
z.B.  von Kenzol ie
500ml Sahne

Kaffee Creme ( 1  Tag vorher
zubereiten)
80ml gebrühter  Kaffee z.B.  von
Kenzol ie
200ml “Kaffee Sahne”
300g Caramél ia Schokolade
500g Sahne

Espresso Espuma
185g Espesso z.B.  von Kenzol ie
60g Zucker
80g Eiweiß
2 Blatt  Gelat ine
Salz
Vani l le

Kakaobruch
80g Kakaobruch
135g Zucker
40ml Wasser
40g Butter
Salz
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Rosen Panna Cotta
200g Sahne
30ml Rosenwasser
10ml Holunders i ruo
Vani l le
30g Zucker
1 ,5 B latt  Gelat ine
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Gewürzmilch Eis ( 1  Tag vorher
vorbereiten)
500g Mi lch
150g Sahne
150g Zucker
1 10g Eigelb
Vani l le
Kardamom
Zimt
Zit rone
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Kardamom Mousse
80g Eigelb
60g Zucker
gemahlener Kardamom
40g Espresso z.B.  von Kenzol ie
250 Araguani  Schokolade
250g Sahne
100g Eiweiß
40g Zucker

Zubereitung

Kaffee Sahne (2 Tage vorher zubereiten)

Die Kaffeebohnen in e inem Topf nochmals  anrösten bis  s ich das
Kaffeearoma löst .  Die Sahne darüber gießen um es „abzulöschen“ ,  kurz
aufkochen und es dann anschl ießend kaltste l len.  Am Besten in  e in
Schraubglas gießen so dass etwas langsamer abkühlt  und die Sahne
das Kaffeearoma besser  annimmt.
Am nächsten 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 über die Schokolade
gießen.  Wenn diese vol ls tändig geschmolzen ist ,  d ie f lüss ige Sahne
unterrühren.
Das ganze über Nacht kal tste l len und am nächsten Tag wie
„Schlagsahne“ mit  e inem Handrührgerät aufschlagen.

Gewürzmilch Eis (einen Tag vorher vorbereiten)
Die Mi lch mit  der  Sahne,  den Gewürzen und dem Zucker  aufkochen und
unter  schnel lem rühren in  das Eigelb gießen.  Die Eismasse einen Tag im
Kühlschrank ruhen lassen.
Nun die Eismasse entweder in  e iner  E ismaschine oder in  e inem Pacojet
Becher f r ieren und vor  dem Serv ieren durchlassen.

Espresso Espuma
Die Gelat ine in  e inem kalten Wasserbad einweichen,  gut  ausdrücken
und unter  den heißen Kaffee rühren.  Den Zucker ,  d ie Vani l le  und eine
k le ine Pr ise Salz h inzufügen.  Wenn die Masse nur  noch handwarm ist ,
darf  das Eiweiß untergerührt  werden.  
Nun das Ganze in e inen Sahnesyphon fü l len und zwei  Co2 Kapseln
hinzufügen.
Als  Al ternat ive für  den Sahnesyphon,  das Ganze in e in Schälchen
fül len,  e in ige Stunden kühl  ste l len und mit  e inem Mixer  oder
Handrührgerät schaumig schlagen.
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Kakaobruch
Das Wasser  und den Zucker  in  e inem Topf zum Kochen br ingen bis  das
Wasser  fast  verkocht und der Zucker  karamel l i s iert  i s t .  Dann die Butter ,
den Kakaobruch und die Pr ise Salz h inzufügen,  nochmals  umrühren und
das ganze dünn auf e in Backblech vertei len und nochmals  5-6 Minuten
im Ofen backen.
Das B lech aus dem Ofen nehmen und erkalten lassen.  Zum Schluss den
„Karamel l-Kakaobruch“ in  k le ine Stücke brechen.

Rosen Panna Cotta
Die Gelat ine in  e inem kalten Wasserbad einweichen.  In  der
Zwischenzeit  d ie übr igen Zutaten aufkochen und im Anschluss die
Gelat ine dar in auf lösen.
Wer mag kann nach Gusto noch etwas L imettensaft  h inzufügen.  Zum
Schluss nur  noch abfül len und erkalten lassen.
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Kardamom Mousse
Als erstes die Kuvertüre auf dem Wasserbad schmelzen.  Auf dem
gleichen Wasserbad das Eigelb,  den Espresso und den Zucker  mit  dem
Kardamom „zur  Rose“ abziehen und aufschlagen,  
d ies bedeutet ,  dass das Eigelb auf ungefähr  74 °C erhi tzt  wird und
dadurch seine Bindung bekommt,  man erkennt es ,  wenn man mit  e inem
Holz löffe l  durch die Masse rührt  und durch Pusten auf die Rückseite des
Löffels  s ich eine Rose bi ldet .
Nun die geschlagene Eigelb Masse vors icht ig unter  d ie Kuvertüre
heben.  Paral le l  dazu kann das Eiweiß mit  dem anderen Tei l  Zucker  in
der Küchenmaschine zu Schnee geschlagen werden.

Kurz überprüfen ob die Schokoladenmasse n icht  zu heiß is t ,  bei
lauwarmer Temperatur  darf  dann die Sahne etappenweise vors icht ig
untergehoben werden.  Zum Schluss den Eischnee unter  die Masse
heben und in Formen oder Schüsseln abfül len und kaltste l len.


