NESPRESSO | recrees

VANILLE-KAFFEE-
DESSERT MIT
APFELN UND

MANDELMAKRONEN

D 15 min O Mittel

MATERIALIEN

Dessertteller
Kochtopf (18 Cm)
Espressotassen (80 MI)

EMPFOHLENE
KAFFEEKAPSELN

&8

ZUTATEN
Kapseln Livanto Oder Ristretto
Decaffeinato Grand Cru (6 X 40 MI)

Dessertapfel Oder Kochapfel (150
G)

Amarefti (Mandelbiskuits)
Blatter Gelatine
Essloffel Gerostete Mandelflocken

Vanilleschoten, Langs

Durchgeschnitten
100 G Brauner Rohrzucker

150 G Schlagsahne

INSPIRATIONEN
= 1 A

ZUBEREITUNG

Legen Sie die Gelatine in kaltes Wasser, bis sie weich wird

Schalen und entkernen Sie die Apfel und schneiden Sie sie in 12 Teile
Schneiden Sie die Vanilleschoten langs in 2 Halffen und kratzen Sie die
Vanille heraus

Geben Sie den braunen Rohrzucker, die Vanille und zwei der
aufgeschnittenen Vanilleschoten in einen Kochtopf

Bereiten Sie 6 Kapseln Livanto oder Ristretfo Decaffeinato Grand Cru zu
Giefden Sie 50 ml Wasser in den Topf, bringen Sie es zum Kochen und
lassen Sie den Zucker karamellisieren

FUgen Sie dann die Espressos hinzu

Geben Sie die Apfelspalten hinein

Kochen Sie das Ganze bei geringer Hitze fUr 10 Minuten

FUgen Sie die abgetropfte Gelatine hinzu und I6sen Sie diese auf,
indem Sie vorsichtig umruUhren

Lassen Sie die Mischung abkUhlen und stellen Sie sie in den
KUhlschrank

Sobald die Gelatine sich verfestigt hat, entfernen Sie die Apfelspalten
und die Vanilleschoten und schneiden Sie das Gelee in schmale Wurfel
Halbieren Sie die Amaretti und setzen Sie sie auf einzelne Dessertteller
FUgen Sie die schmalen Wurfel, Apfelspalten und die Halfte der
Schlagsahne hinzu

Streuen Sie gerostete Mandelflocken daruber

Verzieren Sie mit der restlichen Schlagsahne und den Ubrigen
Vanilleschoten

FUr ein noch weicheres, reichhaltigeres Kaffeedessert, konnen Sie nach
Wahl noch einen Espresso Uber das Dessert gielden
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