Mocca- Eissoufflè:

Für 4-6 Personen:

Zutaten: 

4 Eigelbe

50 g Zucker 

2 Tl Nescafè (lösliches Kaffeepulver)
50 g Läuterzucker 

20 ml Tia Maria Cafè Likör

2 Eiweiß

50 g Zucker 

180 g geschlagene Sahne 

Zubereitung: 
· Den Läuterzucker aus 25 g Zucker und 30 ml Wasser herstellen, einmal aufkochen und auskühlen lassen.

· Kleine Kaffeetassen mit Backpapier ca. 2/4 cm hoch über dem Rand einschlagen und kühl stellen.

· Die Eigelbe mit dem Zucker schaumig schlagen.

· Den Nescafè mit dem Läuterzucker vermischen und mit dem Likör unter die Eigelbmasse einrühren. 

· Das Eiklar mit dem Zucker ebenfalls schaumig schlagen und unter die Eiermasse heben. 

· Zum Schluss die Schlagsahne vorsichtig unterziehen.

· Die Kaffeetassen mit der Masse füllen und gefrieren.

Anmerkungen: 

· Die Eissoufflès sollten ca. 10 min. vor dem Servieren in den Kühlschrank gestellt werden.

· Der Rand sollte etwas mit Öl eingeschmiert werden sonst klebt das Butterpapier daran.

