\”\ESPRESSO | RECIPES

VANILIAS
KAVEDESSZERT
ALMAVAL ES
MANDULAS
MACARONNAL

(U 15 perc  ’ Kézepes

ESZKOZOK

Nagyobb Edény
View Espresso Csésze
Kes

Kanal

AJANLOTT NESPRESSO
KAVEK

68

HOZZAVALOK

6 Kapszula Livanfo Vagy
Ristretto Decaffeinato Grand
Cru

2 Desszertalma (150 G), Vagy

F6zéalma
6 Amaretto (Mandulas Keksz)
5 Zselatinlap

2 Evékanal Piritott, Szeletelf
Mandula

4 Vaniliarud, Hosszaban

Elvagva
100 G Barna Nadcukor
150 G Tejszinhab

INSPIRACIOK
= i )

ELKESZITES

Aztassa a zselatint hideg vizbe, amig meg nem lagyul

Hamozza meg az almakat, magozza ki és vagja 12 szelefre

Vagja félbe hosszaban a vaniliarudat, és kaparja ki a magokat
Helyezze a barna nadcukrot, a kikapart vaniliaveldt és a kettévagott
vaniliarudat egy nagyobb edénybe

F6zzon le 6 kapszula Livanto vagy Ristreffo Decaffeinafo Grand Cru kavét
espressos kavecsészékbe

Ontsén az edénybe 50 ml vizet, tegye fel forrni, és hagyja, hogy a cukor
karamelizalodjon, majd adja hozza a lef6zott kavét

Tegye bele az almaszeleteket

F&zze 10 percig alacsony hédmeérsékleten

Adja hozza a keverékhez a leszUrt, meglagyitott zselatint, és 1agy kevergetés
mellett hagyja benne feloldodni

Hagyja kihdlni, és tegye hiutébe

Amikor a zselatin megszilardult, vegye ki az almadarabokat és a
vaniliarudat, és vagja a zselés desszertet apro kockakra

VAagja ketté az amarettokat, és tegye kulon talkakba

Helyezze ra a kis kockakat, az almaszeleteket és a felvert hab felét
Szoérja meg a tetejét piritott mandulaszeletekkel

Dekoralja a maradék tejszinhabbal és a megmaradt vaniliaruddal
Ontsén egy kis espresso-t a desszertre, hogy még gazdagabb, lagyabb
kavédesszertet kapjon



	VANÍLIÁS KÁVÉDESSZERT ALMÁVAL ÉS MANDULÁS MACARONNAL
	ESZKÖZÖK
	ELKÉSZÍTÉS
	AJÁNLOTT NESPRESSO KÁVÉK
	HOZZÁVALÓK
	INSPIRÁCIÓK


