Gewiirz-Schokoladen-Brunnen mit Rosen-Bliten-Zimt-Waffeln

Fiir 4 Personen
Rosenbliiten-Zimtwaffeln:

60 g Mehl 60 g Puderzucker 60 g Butter, fliissig

2 Eier 1 TL Rosenbliiten, getrocknet  Apfelkuchen-Gewiirz
Salz Ol

Kaffee-Eis:

11 Schlagsahne 135 g Zucker 1 Stange Zimt

150 g Kaffeebohnen, gerostet 250 g Milch 12 Eier

1 — 2 cl Kaffeelikor

Soflenmuster:

1 Becher Sauerrahm 1 EL Puderzucker 100 ml Himbeersofle
Zitronensaft

Gewiirzschokoladenbrunnen:

700 g Zartbitterkuvertiire 70 g Kakaobutter 1 Prise Chiliflocken

0,5 Orange, unbehandelt 1 TL arabisches Kaffeegewiirz 5 Tiiten Brause, Himbeer
5 Tiiten Brause, Orangen 5 Tiiten Brause, Zitronen 5 Tiiten Brause, Waldmeister
5 Tiiten Brause, Cola Haselnusskrokant Pistazien, gehackt

Friichte der Saison

Rosenbliiten-Zimtwaffeln:

Mehl, Puderzucker und fliissige Butter mit dem Eiweifl verrithren. Die Rosenbliiten, eine Prise
Salz und Apfelkuchen- Gewiirz zugeben. Den Hoérnchenautomaten mit dem Ol einpinseln, einen
Teeloffel Teig darauf geben und den Deckel kurz darauf pressen. Sobald die Waffeln braun sind,
in eine entsprechend grofie Schiissel hinein driicken und somit zum Koérbchen formen.
Kaffee-Eis:

Schlagsahne mit 60 Gramm Zucker und einem Viertel der Zimtstange aufkochen, etwas ab-
kiihlen lassen und die Kaffeebohnen zugeben. Mindestens einen halben Tag ziehen lassen. Den
Sahneansatz mit der Milch aufkochen. In der Zwischenzeit Eigelb mit dem restlichen Zucker
hellweifl aufschlagen. Die heifle Milch aufgiefen und iiber dem Wasserbad zur Bindigkeit rithren.
Durch ein Sieb passieren und so schnell wie méglich auf Eiswasser abkiihlen lassen. Mit Kaffee-
likér abschmecken und in der Eismaschine frieren. Das fertige Eis in die Waffelkérbchen fiillen.
SoBenmuster:

Sauerrahm mit Puderzucker und etwas Zitronensaft so verriihren, dass die gleiche Konsistenz
wie bei der Himbeersofle entsteht. Abwechselnd mit der Himbeersofle nacheinander Punkte auf
die Teller machen und mit einem Holzspiel in die Mitte durchziehen. Die Eiskdrbchen in die
Mitte setzen.

Gewiirzschokoladenbrunnen:

Die Kuvertiire mit Kakaobutter auflésen. Die Schale der Orange abreiben. Chiliflocken, Oran-
genabrieb und das Kaffeegewiirz zugeben und den Schokoladenbrunnen damit befiillen. Brause,
Haselnusskrokant und gehackte Pistazien in Schiisselchen einfiillen. Friichte der Saison schélen
und in mundgerechte Stiicke schneiden, mit Holzspieflen Fruchtspiefle stecken, mit der Schoko-
lade iiberziehen und wer mag, die Brause zum Dippen nehmen.
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