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REZEPT FUR PHARISAER-DESSERT

ZUBEREITUNG
550 8 43 34
Kcal Gramm Gramm Gramm

1. 2 Blatt Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. 120 ml heiRen Kaffee mit 40 g

; Zucker und 4 cl Rum verrihren. 2 Blatt
PHARISAER-DESSERT Gelatine ausdricken, im Kaffee auflosen und

diesen auf 4 Glaser verteilen. Mindestens 2
Schwierigkeitsgrad: normal Stunden im Kuhlschrank gelieren lassen.

Fur 4 Portionen | 35 Min. | + Gelierzeit
2. Restliche Gelatine kalt einweichen. Eigelbe,

Zutaten 60 g Zucker, restlichen Rum und Kaffee in
einer Metallschissel (iber einem heiRen

5 Blatt weille Gelatine Wasserbad cremig aufschlagen. Gelatine

e 220 ml extrastarker Kaffee ausdriicken und darin unter Rihren auflésen.

e 160 g SweetFamily Feiner Zucker Schissel Gber ein kaltes Wasserbad setzen

e 7clRum und unter Rihren abkihlen, aber nicht

¢ 3 sehr frische Eigelb gelieren lassen. Sahne steif schlagen. 250 g

e 350 g Schlagsahne unterheben und Creme auf das vorbereitete

e 20 g Mandelstifte gekihlte Kaffeegelee geben. Ubrige
geschlagene Sahne mit einem Spritzbeutel

' darauf verteilen und mindestens 2 Stunden

kihl stellen und gelieren lassen.

3. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett
goldbraun anrdsten und auf ein Stlick
Backpapier geben. Restliche 60 g Zucker in
der Pfanne hellgelb karamellisieren lassen.
Etwa 1 Minute abkdhlen lassen, dann in
Streifen Uber die Mandeln geben und fest
werden lassen. Das Pharisaer-Dessert mit dem
Krokant verziert servieren.
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https://www.sweet-family.de/rezept/like/pharisaeer-dessert-mit-krokantstreifen
https://www.sweet-family.de/rezept/like/pharisaeer-dessert-mit-krokantstreifen
https://www.sweet-family.de/rezept/like/pharisaeer-dessert-mit-krokantstreifen
https://www.sweet-family.de/desserts-getraenke-mehr/sweets/anleitung-fuer-karamell/grundrezept-karamell

