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Mascarponemousse mit Sablés und heissem Kaffee

Sablé
80 g Butter weich in einer Schüssel rühren

2 EL Zucker
1 Pr. Salz
1 KL Vanillezucker
1 EL Wasser zugeben mischen

100 g Mehl zugeben, zu einem Teig zusammen fügen, zu 
fingerdicken Rollen formen, 30 Min. kühl stellen
in 3 mm dicke Scheibchen schneiden, auf ein mit 
Backpapier belegtes Blech legen

Backen: 180° ca. 10 Minuten, auskühlen lassen
immer 2 Sabés mit etwas Mascarponemasse 
zusammenkleben

Mascarponemousse
250 g Mascarpone in eine Schüssel geben

1 dl Rahm geschlagen
1 EL Vanillezucker zu einer weichen Masse rühren

2 dl Kaffe heiss anrichten:
in 4 Suppenteller oder tiefe Schalen je ein Viertel 
der Mascarmonemasse bergartig anrichten, je vier 
zusammengesetzte Sablés in die Masse stecken  

das nun so dem Gast auftischen und mit heissem 
Kaffe umgiessen

Tipp: wer Geduld hat kann den Sabléteig 
auswallen und kleine Fromen (ca.1,5 cm) 
ausstechen, sieht noch hübscher aus

Tipp: wer keinen Kaffe mag, 2EL Caotina noir 
(Schokoladenpulver) mit 2dl heissem Wasser 
anrühren und anstelle des Kaffes zur 
Mascarponemasse geben


