Kardamom-Kaffee-Creme, Mango und Granatapfel-Kernen

Fiir 4 Personen
Kardamom-Kaffee-Créme:

40 g Zucker 3 Blatt Gelatine 50 ml Espresso

2 FEier 300 g Schlagsahne 1 EL Stroh-Rum

arab. Kaffee-Gewiirz

Mangoragout:

200 g Mangomark 1 Mango 0,5 Orange, unbehandelt
1 EL Orangenlikor 1 Granatapfel 1 Zitrone

1 EL Pistazien, gehackt Chiliflocken, mild

Kardamom-Kaffee-Creme:

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Das Eigelb mit Espresso, Rum und Zucker in eine
Schiissel geben und iiber einem Topf mit kdchelndem Wasser zu einer hellschaumigen, heiflen
Masse riithren. Mit arabischem Kaffeegewiirz abschmecken und die ausgedriickte Gelatine in der
heiflen Masse auflosen. Die Schiissel in Wasser mit Eiswiirfeln unter Riihren abkiihlen lassen.
Die Sahne cremig schlagen. Ein Drittel der geschlagenen Sahne mit einem Schneebesen hinein
rithren, den Rest vorsichtig unterheben. Die Créme in Portionsférmchen oder Ringe fiillen und
im Kiihlschrank etwa zwei Stunden fest werden lassen.

Mangoragout:

Etwa einen halben Teeloffel Schale der Orangen abreiben. Die Mango schélen und in einen
Zentimeter grofe Wiirfel schneiden. Den Granatapfel halbieren und {iber einer grofien Schiissel
mit Hilfe einer Schopfkelle die Kerne heraus klopfen. Mangowiirfel und Granatapfelkerne mit
Mangopiiree mischen und mit Chiliflocken, einigen Tropfen Zitronensaft, Orangenabrieb und
Orangenlikor abschmecken. Die Créme aus den Ringen 16sen und mit den Friichten auf Tellern
anrichten. Mit Pistazien bestreuen.
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