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[utaten

o 2 Blatter Gelantine

o 100 ml Kaffee oder Espresso

0 50 g Zucker

o 50 ml middenmang Kaffeelikor

0 50 g geschmolzene
Zartbitterschokolade

o 100 g Mascarpone
o 100 ml geschlagene Sahne

0 100 g Zucker

o losliches Kaffeepulver
flr eine Tasse

o 100 g middenmang Knuspermisli
(Sorte nach eigener Wahl)

mit Kaffeelikor und Knuspermiisli
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Lubereitung

Mousse:

Gelatine in kaltem Wasser 5 Minuten einweichen, aus-
dricken und im heif3en Kaffee mit Zucker und Likor
auflosen. Schokolade und Mascarpone unterriihren. Zum
Schluss vorsichtig die geschlagene Sahne unterheben.

Mindestens 2 Stunden kaltstellen.

Crunch:

Zucker in einem Topf mit einem Holzloffel vorsichtig
schmelzen, 6sliches Kaffeepulver unterriihren und wenn
der Zucker karamelisiert, das Knuspermusli unterheben.
Die Masse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech ge-
ben und erkalten lassen. Anschlieflend mit einem Messer
zerhacken. Den Crunch kurz vor dem Servieren auf den
Kaffee-Mousse geben.

In einer Dose oder in einem Schraubglas bleibt der
Crunch knusprig. So lasst sich auch ein Vorrat anlegen.
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