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Rezept
Kanarisches Nougat-Creme-Dessert

Ein Rezept von Kanarisches Nougat-Creme-Dessert, am 09.04.2024

Zutaten
50 g gehautete Mandeln 50 g Haselnlisse
100g weiche Butter 35g Zucker
4 ganzfrische Eigelbe (von Eiern der Grofie M) 100 g Nuss-Nugat
ca. 150 ml starker kalter Kaffee 3 EL brauner Rum (ersatzweise Karamellsirup)
20 Loffelbiskuits (ca. 150 g)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 6 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 500 kcal

Zubereitung

1. DieMandeln und die Haselniisse getrennt in einem Pfannchen ohne Fett anrdsten, bis sie leicht braunen. Aus dem
Pfannchen schiitten und abkihlen lassen, dann fein hacken.

2. Die weiche Butter in einer Schiissel mit dem Zucker weilschaumig rithren, bis sich der Zucker aufgeldst hat. Die Eigelbe
nach und nach zugeben und kraftig weiterriihren, bis die Masse glatt und cremig ist. Den Nuss-Nugat in Stiicke schneiden
und iber dem heiflen Wasserbad schmelzen, dann wieder auf Handwéarme abkiihlen lassen. Unter die Buttercreme
mischen. Die gehackten Mandeln und die Halfte der gehackten Haselniisse untermischen.

3. Auf den Boden einer rechteckigen Form (ca. 20 x 20 cm) ein wenig Creme streichen. Den Kaffee mit dem Rum in einen
Teller gieRRen. Jeweils einen Loffelbiskuit mit der ungezuckerten Seite ganz kurz in die Kaffeemischung tauchen, mit der
gezuckerten Seite nach unten mit etwas Abstand nebeneinander auf die Nugatcreme legen und leicht andriicken. Wenn
der Boden bedeckt ist, wieder Nugatcreme gleichmafig liber die Biskuits streichen und so fortfahren, bis alles
aufgebraucht ist - die letzte Schicht muss aus Nugatcreme bestehen.

4_ Das Cremedessert mit den restlichen gehackten Haselniissen bestreuen und mit Frischhaltefolie abgedeckt 6-8 Std. in
den Kuhlschrank stellen. In der Form servieren.
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