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Bratapfel-Tiramisuim Glas

Los geht’s! @) Zutaten fiir 6 Glaser (125ml)

) qﬂb . . .. . .
Apfel schalen, entkernen und klein wiirfeln. Vanilleschote O zeit 45 Min, Kiihizeit 20 Min

halbieren und auskratzen. Butter, Zucker, Vanillemark und
Zimtin einen Topf geben und kurz ohne Riihren kécheln
lassen. Wenn der Zucker etwas karamellisiert ist, Apfelstiicke
und Apfelsaft hinzugeben. Etwa 5 Minuten kdcheln lassen,
immer wieder umriihren. Die Apfelstiicke sollten weich, aber
noch nicht verkocht sein. Den Topf beiseite stellen und
abkiihlen lassen.

—— Flrdie Creme Marscarpone, Quark, Zucker und das Mark der
zweiten Vanilleschote-Halfte miteinander verrihren. Zutaten:

1 5Apfel (ca. 500g)
Zum Schichten der Glaser zu Beginn Apfelstiickchen in die 1 1Vanilleschote
Glaser geben. Amarettini mit den Handen zerbrechen und - 50gButter
{iber die Apfelstiicke broseln. Dann Creme dariiber verteilen 1 70g Brauner Zucker
und glatt streichen. Dies wiederholen. Mit Apfelstiicken - 1 Prise Zimt
abschliefien und ein paar Spekulatiusbrosel dartiberstreuen. "1 Apfelsaft
| 250g Mascarpone
1 250g Quark
"1 3 ELBrauner Zucker
"1 Spekulatius
Notizen:
Statt Spekulatius konnen auch Loffelbiskuit, Wie hat’s geschmeckt?

Butterkeks oder Amarettini verwendet werden.
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