Fiir den Teig:
2 Stk. Eier Gr.M
60g Zucker

Y2 Pck.  Vanillezucker
1 Prise  Salz
60g KOMEKO KUCHENGLUCK

Fiir die Creme:

250

Z U TAT E N {fur 8 kI Dessertglaser)

g  Mascarpone

200g  Schlagsahne
3EL Amaretto
75¢g Puderzucker
Zimt
Sonstiges:
1 Tasse starken Kaffee
4-6 EL  Amaretto

10.
11.

12.
13.

Kakao zum Bestauben

ZUBEREITUNG

Den Kaffee aufbrihen und auskuhlen lassen, anschlieBend mit dem Amaretto mischen.
Fur die Creme Mascarpone mit Amaretto, Puderzucker und Zimt verrthren. Die
Schlagsahne steif schlagen und vorsichtig unter die Creme heben, anschlieRend kihlen.
Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen und 8 Muffin-Férmchen einfetten.
Die Eier trennen.

Die Eiweil3e und eine Prise Salz mit dem Handmixer steif schlagen, dabei langsam den
Zucker hinzuftigen und solange weiter schlagen bis er sich gel6st hat.

Jetzt das Eigelb langsam unterrtihren.

KOMEKO KUCHENGLUCK vorsichtig unter die Masse heben.

Den Teig gleichméRig in die Muffin-Férmchen verteilen und ca. 15 min. im vorgeheizten
Backofen goldgelb backen.

Die Biskuit-Muffins vollstandig auskihlen lassen, anschlieBend halbieren.

Eine Halfte in das Dessertglas geben, anschlieBend mit 1-2 EL Kaffee betraufeln.

Die Creme in einen Spritzbeutel fullen und eine Schicht auf dem Biskuit verteilen, danach
die zweite Halfte des Muffins in das Glas geben. Diese ebenfalls mit Kaffee betraufeln und
mit einer Schicht Creme abschlie3en.

Zum Schluss mit etwas Kakao bestauben.

Diesen Vorgang fur 8 Dessertgldser wiederholen.

www.komeko.de



