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Rezept
Kaffee-Granité mit Vanillesahne

Ein Rezept von Kaffee-Granité mit Vanillesahne, am 25.04.2024

Zutaten
400 ml frisch gekochter Espresso 100g Zucker
2TL Zitronensaft 120g Sahne
1 Packchen Bourbon-Vanillezucker 3 EL Sambuca (Anislikor, nach Belieben)
30g Zartbitterschokolade (70 % Kakao) 1 Gefrierbox mit Deckel
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 6 Portionen (ca. 500 g) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min
Pro Portion Ca. 175 kcal

Zubereitung

]. DenEspresso mitdem Zucker und dem Zitronensaft verriihren, bis sich der Zucker aufgelést hat. Die Mischung ca. 2 Std.
kuhl stellen.

2. Den gekuhlten Espresso in eine langliche Gefrierbox mit Deckel (ca. 1 l Inhalt) fiillen und tiefkiihlen. Nach ca. 1 Std. die
Masse mit einer Gabel durchriihren. Diesen Vorgang noch viermal wiederholen. Das Granité insgesamt ca. 8 Std. gefrieren
lassen. Die Servierglaser ebenfalls mindestens 30 Min. in das Tiefklihlfach stellen.

3. Die Sahne mit dem Vanillezucker und nach Belieben dem Sambuca steif schlagen. Das Kaffee-Granité ca. 15 Min. vor dem
Servieren aus dem Tiefkiihlfach nehmen. Mit einem Lo6ffel von der Oberflache Granité diinn abschaben und in die
geeisten Glaser schichten. Die geschlagene Vanillesahne darauf verteilen. Die Schokolade mit dem Sparschéler in feinen
Spanen Uiber die Sahne hobeln. Das Kaffee-Granité mit Vanillesahne und Schokospénen sofort servieren.
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