GENUSS FUR
GAUMEN UND SINNE

GOURMET
FLAMAND

ESPRESSOGELEE MIT VANILLE-SAHNE

Zutaten:

10 Blatter weille Gelatine

75g Zucker

% | gekochter Espresso

4cl Brandy

% | Schlagsahne

2 Packchen Vanillezucker

Etwas gemahlener Kaffee zum Bestreuen.

Zubereitung:

Die Gelatine einweichen. Zucker und flinf Essl6ffel Wasser zum Kochen bringen und zwei
Minuten kochen. Den heiRen Espresso dazugieBen. Die Fliissigkeit mit Brandy abschmecken.
Die ausgedriickte Gelatine im heiRen Kaffee auflosen. In eine kalt ausgesplilte flache Form
(Durchmesser etwa 24cm) gieRen. Uber Nacht im Kiihlschrank erstarren lassen.

Zum Servieren das Gelee in Wiirfel schneiden. Die Sahne mit Vanillezucker steif schlagen.
Sahne und Geleewiirfel auf einem Teller anrichten, mit Kaffee bestdauben.
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