StiBes Rezept vom Knodelschorsch (www.knoedelschorsch.de)
Espresso - Nuss - Creme

Zutaten:

60 g gemahlene Nusse

60 g Zucker

50 g flissige Butter

20 g Kokosraspeln

250 g Schlagsahne

3 Eier

100 ml kalter Espresso

15 g Sofortgelatine/Fertiggelatine
Schokokaffeebohnen

Zubereitung: W o i

e Die Eier trennen.

e Eigelb mit 2 EL Zucker und 1 EL lauwarmem Wasser schaumig
rahren.

e Kokosraspeln, Nisse und zwei Drittel der Gelatine vermischen.

e Zusammen mit der Butter unter die Eigelbmasse rthren.

o Kihl stellen.

e Eiweil} steif schlagen, dabei den Restzucker einrieseln lassen.

e Sahne mit der Restgelatine steif schlagen.

e Eischnee und zwei Drittel der Sahne unter die angelierte
Nusscreme heben.

e Creme in Dessertschalchen fillen.

¢ Je einen Klecks Sahne auf die Creme setzen.

e Zwei Stunden kihl stellen.

¢ Vor dem Servieren mit Schokokaffeebohnen verzieren.



