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Pflaumendessert mit weiRer Kaffeecreme
Theresa Knipschild zaubert ein kdstliches Dessert im Glas — mit aromatisierten Pflaumen,
feiner weilder Kaffeecreme und getranktem Loffelbiskuit.

Rezept
Pflaumendessert mit weiBer Kaffeecreme
von Theresa Knipschild fiir 4-6 Desserts

Zutaten fur die weiBe Kaffeecreme
e 400 ml Milch oder Milchalternative
e ca. 20 Kaffeebohnen oder 1 EL gemahlenes Kaffeepulver
o 2 Kardamomkapsel, 1 Sternanis, 1 Zimtstange - alternativ 1 TL Lebkuchen- oder
Spekulatiusgewlrz
1 Prise Salz
60 g Zucker
200 ml Sahne, kalt
1 Packchen Vanillepuddingpulver (379)
ca. 50 g Loffelbiskuit
wahlweise etwas starken Kaffee oder Orangensaft
Als Deko: Kakaopulver und Mokkabéhnchen aus Schokolade

Zutaten fiir die Pflaumen
e 400 g Pflaumen
50 g Zucker
20 ml Wasser
70 ml Rotwein oder roten Traubensaft
optional: etwas Zimt nach Geschmack

Zubereitung

Die Gewdlrze fir die Kaffeecreme in einer Pfanne ohne Fett anrdésten. Milch in einem kleinen
Topf auf circa 60 °C erwarmen und die GewUlrze und Kaffeebohnen hineingeben. Milch
mindestens 2 Stunden, besser Uber Nacht, an einem kalten Ort abgedeckt ziehen lassen.
Dann die Milch durch ein Sieb geben. 100 ml der aromatisierten Milch mit Puddingpulver
verrihren. Die restliche Milch mit Zucker und Salz aufkochen und das angerihrte Pulver
dazugeben und ca. 50 Sekunden unter Ruhren kdcheln lassen. Mit Folie direkt an der
Oberflache abdecken und abkuhlen lassen.

In der Zwischenzeit Pflaumen waschen, halbieren, entkernen und je nach GrofRe vierteln
oder sechsteln. Zucker in einer Pfanne mit etwas Wasser bernsteinfarben karamellisieren.
Mit Rotwein oder Traubensaft abloschen und circa eine Minute einkochen lassen. Pflaumen
in den Sud geben und kurz aufkochen lassen. Wer mag, kann mit etwas Zimt wirzen.
Abkuhlen lassen.

Sahne steif schlagen. Die Kaffeecreme griindlich durchriihren. Die Sahne unterheben. Mit
Loffelbiskuits, Pflaumen und Creme in Glaser schichten. Wer mag, kann die Loffelbiskuits mit
starkem Kaffee oder Orangensaft tranken. Mit der Creme enden und die Glaser mit etwas
Kakaopulver bestaduben und essbaren Mokkabéhnchen garnieren.



