MANNERKOCHKLUB
Forderverein Ludwig-Steil-Haus e.V.

Rezept Nachtisch
20.10.2014

Danisches Apfelkompott

Zutaten:
1 Kg Apfel
Saft und abgeriebene
Schale einer Zitrone
100 g Zucker
Yal Apfelsaft
200 g Zwieback (20 Stiick)
100 g Butter
759 Zucker

1geh. TL Zimt

Y Glas Johannisbeergelee
1 Becher  siiRe Sahne (200 g)
Zubereitung:

Apfel schalen, vierteln, entkernen und mit Zironensaft und abgeriebener Schale
und 100 g Zucker im Apfelsaft zugedeckt gar diinsten.

Zwiebecke mit einem Nudelholz grob zerkleinern / zerdriicken und in der
erhitzten Butter goldgelb rosten.

75 g Zucker und Zimt mischen und in die Zwiebackmasse geben.
In eine Glasschale das erkaltete Apfelmus fillen.

Die Halfte der Zwiebackmasse darlber
geben.

Das Johannisbeergelee erhitzen
(Wasserbad), damit es flissiger wird
und tber die Zwiebackmasse geben.

Dariiber dann die restliche
Zwiebackmasse verteilen.

Sahne steif schlagen und obenauf
geben.
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