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«Kafi-Guggs»-Mousse
mit Kagi fret

Rezept fiir 4 Personen

Zubereitung

Zutaten «Kafi-Gliggs»-Mousse Zubereitung «Kafi-Gliggs»-Mousse

1 %2 Packungen Kagi fret (die 2er-Packung, Die Kagi fret grob zerbréseln und etwas zum Garnieren beiseitelegen. Die Kagi
nicht die Minis-Stangen) fret-Brosel in vier Glaser verteilen und mit der Halfte des Kaffees betraufeln.

1 %2 dl starken Kaffee, ausgekhlt QimiQ in einer Schissel glattrihren. Kaffee, Vanille Zucker, Zucker und

125 g QimiQ classic ungekuhlt Mascarpone zugeben und gut unterrihren. Kirschwasser ebenfalls zugeben und
50 g Mascarpone unterriihren. Den Schlagrahm steif schlagen und vorsichtig unter die Masse

35 g Zucker mengen. Die fertige Mousse in die Glaser fullen und mindestens 2 Stunden

1 Beutel Vanillezucker kUhlstellen. Mit Schlagrahm, Kagi fret-Brésel und Schokoladensauce garnieren.

2 ml Kirschwasser oder sonstiger Obstbrand
nach Belieben

150 g Vollrahm

Schokoladensauce und Schlagrahm

zum Garnieren



