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Kaffee-Macadamia-Mousse

Zutaten fiir 6 Portionen

100 g Macadamia- : 1) Nusse hacken, mit 100 ml Milch 2—
nusskerne und : 3 Minuten cremig plrieren. Gelati-ne
Macadamianiisse zum : in kaltem Wasser einweichen.
Garnieren : Schokolade grob hacken. Vanillemark
200 ml Milch : mit der tbrigen Milch (100 ml), Scho-
4 Blatt weil3e Gelatine : kolade, Kaffee und Macadamiacreme
100 g Zartbitter- : erwarmen, bis alles gelést ist. Sahne
schokolade : halbsteif schlagen.
Mark 1 Vanilleschote :
2 TL Instant-Kaffee : 2) Eigelbe mit Puderzucker in einer
(wenn Kinder mitessen : Schissel tber dem heif’en Wasserbad
1 TL Kakao nehmen) : schaumig schlagen. Gelatine ausdri-
400 g Schlagsahne : cken, unter Riihren darin auflésen.
6 Eigelb (Eier: GréRRe M) : Die Eiercreme unter den Nuss-Mix
ca. 100 g Puderzucker : rdhren, abkihlen lassen.
: Nach und nach Sahne unterheben.
AuBerdem : Creme in Dessertglaser fillen.
100 g Kumquats : Zugedeckt kalt stellen.
(Bio, Mini-Orangen) :
3 Orangen (davon 1 Bio) : 3) Kumquats waschen, halbieren,

50 g Zucker : entkernen. Bio-Orange waschen,
nach Belieben : Schale abreiben. Alle Orangen filetie-
weihnachtliche : ren. Saft dabei auffangen. Zucker in

Zucker-Deko : einem Topf schmelzen. Orangensaft
. und -schale und 50 ml Wasser dazu-
. geben. Aufkochen, bis der Zucker
¢ gel6st ist. Kumquats zugeben.
: 3 Min. kécheln. Vom Herd nehmen.
: Orangenfilets einriihren, kalt stellen

: 4) Nusse grob hacken. Dessertglaser
mit Kompott, Nussen und nach

: Belieben weihnachtlicher

. Zucker-Deko garniert servieren.
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