KOCHEN WIE
DIE PROFIS *

DER STUDI-KOCHKURS ALS DIGITALE
RETRO-AUSGABE ZUM 100. GEBURTSTAG
DER MENSA ACADEMICA

GOLDEN-TWENTIES-MENU
DESSERT: MUCKEFUCK-
SCHOKOLADENPARFAIT |
MANDELCRUNCH

PARFAIT

Zutaten

50 g Caro-Kaffee

100 ml Wasser

4 Eier

250 g Zartbitterschokolade
125 g Zucker

1 cl Weinbrand

0,51 Sahne

Zubereitung

1. Caro-Kaffee im Wasser auflosen, Eier trennen und das Eigelb mit dem Caro-Kaf-
fee und einen Teil des Zuckers in einem Wasserbad schaumig schlagen. Anschlie-
Rend wieder kalt schlagen. Die Schokolade in einem Wasserbad fliissig werden

lassen.
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2. EiweilR mit ein bisschen Zucker und einer Prise Salz schaumig schlagen und die
Sahne steifriihren.

3. Dann die flissige Schokolade und den Weinbrand in die Eimasse geben und den
Eischnee und die Sahne unterheben. AnschlieBend in ein GefaR fiillen und in den
Gefrierschrank stellen.

MANDELCRUNCH

Zutaten

20 g Mehl

20 g Zucker

20 g Butter

20 g Mandelstifte

Zubereitung

Die Zutaten vermengen und auf 180 °C ca. 6 Minuten backen. AnschlieRend aus-
kiihlen lassen und liber das Parfait verteilen.
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