Jamaicanische Kaffeecreme
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
120 gr Zucker, 40 ml Wasser, 200 ml Vollmilch, 160 ml Sahne, 1 Essloéffel Instant-Kaffeepulver, 2
Eier, 2 Eigelb, 2 Essloffel Kahlda (Kaffeeliksr), 40 gr Zucker.

Die Zubereitung:
Am Besten (von den Mengenangaben laBt sich dieser Nachtisch fiir 6 Personen zuzubereiten)
Backofen auf 170 Grad vorheizen, sechs Puddingformen (je ca. 100 ml Fassungsvermagen) in eine
groBe ofenfeste Form stellen und im Ofen 10 Minuten aufheizen, bis sie sehr heif sind. Wasser und
175 gr Zucker in der Zwischenzeit in einem kleinen, schweren Topf aufkochen und ca. 10 Minuten ohne
umriihren lang kochen, bis der Zucker goldgelb ist. Das Karamel in die vorgeheizten Formchen fiillen,
dabei die Férmchen drehen, bis der Boden gleichmaBig bedeckt ist und alles vollstdndig abkiihlen
lassen. Milch und Sahne in einem Topf aufkochen, vom Herd nehmen und den lgslichen Kaffee
einriihren. Eier und Eigelbe in einer Schiissel verquirlen und den Kaffeelikor und die restlichen 50 gr
Zucker mit dem Schneebesen unterriihren. Nach und nach die Sahne/Milch unterriihren, alles durch
ein Sieb gieBen und in die Férmchen fiillen. Die Formchen wieder in die Form setzen, diese mit heilem
Wasser fiillen, bis die Formchen gut zur Hdlfte im Wasser stehen. Im Backofen fiir rund 50-60
Minuten garen, bis an einem HolzspieB nichts mehr haften bleibt. Aus der groRen Form nehmen und
auf Zimmertemperatur abkiihlen. Vor dem Servieren mit einem Messer vom Rand lgsen und auf Teller
stiirzen.
Guten Appetit!

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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