Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Mokka-Griefflammeri mit Anis-Apfeln & karamellisierten Haselniissen

Sanfter Mokka trifft duftenden Sternanis...

Die Kombination von Kaffeearomen und Anisaromen ist eine ungewdhnliche, dennoch bewahrte Kombination,
die in Frankreich, Italien und Spanien gerne kombiniert wird. Deswegen habe ich diese Kombi im heutigen
Gericht zusammengebracht. Entstanden ist ein cremig, leichtes GrieRflammerie, mit leichten Mokka-Aromen.
Dazu bringen fruchtige Apfel, die mit Sternanis parflimiert wurden, einen interessanten Kontrast.

Hier die heutige Rezeptur fiir "Mokka-GrieRflammeri mit Anis-Apfeln & karamellisierten Haselniissen":

Zutaten

e 200 ml Milch

® 40 g Zucker

e 30 g Weichweizengriel®

¢ 1,5Blatt Gelatine

e 4 EL Mocca (oder Espresso)
e 100 ml Sahne

o 1-2 Apfel

¢ 200 ml Apfelsaft (oder Wasser)

e 25 g Zucker oder Honig

¢ 1 Sternanis

o Wer mochte: 4 cl Obstwasser oder Apfellikor
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® 50 g Haselnusse
e 50 g brauner Zucker

Zubereitung
Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

40 g Zucker in einem Topf schmelzen und bei mittlerer Hitze karamellisieren. Erst mit 4 El Mocca l6schen und
dann nach und nach Milch zugeben (vorsichtig!). Solange bei mittlerer Hitze kdcheln, bis sich das Karamell
aufgelost hat.

Den Weichweizengriel® in die Karamellmilch zugeben und alles riihrend 1-2 Minuten kochen. Den Topf von der
Kochstelle nehmen und die eingeweichte Gelatine im Griel3 auflésen.

Dann alles in eine Schiissel umfiillen und auf Zimmertemperatur abkihlen lassen.
Die Sahne steif schlagen und in die GrieBmasse unterheben.

Die Grieffmasse in kleine Formchen abfiillen (oder alles in eine passende Schiissel geben). Im Kiihlschrank 5-6
Stunden abkihlen lassen. Vor dem Servieren die Formchen kurz in heiRes Wasser tauchen (3-5 Sekunden) und
auf Teller stiirzen.

Die Apfel waschen und mit einem Kugelausstecher Kugeln aushdhlen. Alternativ die Apfel in mundgerechte
Stlicke schneiden.

Die Apfelstiicke in einem kleinen Topf mit Apfelsaft, Sternanis, Zucker oder Honig ca. 5 Minuten kochen. Dann
im Sud auskuhlen lassen.

Fiir die Haselniisse den braunen Zucker in einer Pfanne langsam und bei mittlerer Hitze schmelzen, bis dieser
karamellisiert. Die Haselniisse zugeben und im Karamell verriihren. Die karamellisierten Niisse auf einem
Backpapier erkalten lassen.

Mocca-Flammeri mit Apfeln und den karamellisierten Niissen anrichten. Mit feinem Mocca-Kakaopulver leicht
bestreuen.

Wer mochte, gibt noch etwas Brosel von Karamellkeksen und VanillesoRe dazu.



