@Yt

Bei uns ist alles drin.

Das Dezember-Rezept 2020 der LandFrauen
Von Renate-M. Jacobshagen vom KreisLandFrauen Verein Plon e.V.
https://www.kreislandfrauenverband-ploen.de/

Das Rezept fiir diesen Monat passt super in die Weihnachtszeit. Ein leckerer
Nachtisch fiir die ganze Familie. Und einige kénnen Apfel von ihrer iippigen Ernte in
diesem Jahr gleich mit verwenden.

T LAY Zutaten:
; . | 600 g sauerliche Apfel, (z. B. Elstar)
110 g Zucker
1 Tl Lebkuchengewurz
30 g Mandelblattchen
250 g Mascarpone
150 g Magermilchjoghurt
4 Tropfen Bittermandeldl oder 2 El
Amaretto
50 g Spekulatius

Apfel schélen, vierteln und entkernen. Viertel in 2 cm groRe Stiicke schneiden. Mit 5
El Wasser und 100 g Zucker in einen Topf geben und zugedeckt aufkochen. Bei
milder Hitze 10-15 Min. kochen lassen, sodass die Apfel gerade beginnen zu
zerfallen. Lebkuchengewurz unterrahren und das Kompott abkuhlen lassen.

Mandelblattchen in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze goldbraun résten und
auf einem Teller abklhlen lassen. Mascarpone, Joghurt, Bittermandeldl/Amaretto
und restlichen Zucker mit einem Schneebesen glattrihren.

Apfelkompott und Mascarpone-Joghurt auf 4 Glaser verteilen. Spekulatius in einen
Gefrierbeutel geben und mithilfe eines Stieltopfs grob zerbroseln. Spekulatius und
Mandeln mischen und auf die Glaser verteilen.

Entspannt vorbereiten: « Apfelkompott am Vortag oder 2 Tage vorher kochen und
abgekduhlt kaltstellen. « Apfelkompott mit dem Mascarpone-Joghurt kurz vor Beginn
des Mendus in Glaser schichten und kaltstellen. « Kurz vor dem Servieren mit
Keksbrdseln anrichten.

Guten Appetit!



