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EINFACH

Aprikosen-Crumble
mit lngwer
Für 4 Personen

700 g Aprikosen
50 g Ingwerplätzchen
40 g Haferflocken
50 g Rohzucker
50 g Butter

1 Aprikosen halbieren, ent-
steinen und die Hälften in
Schnitze schneiden. In feuer-
feste Formen verteilen. Ofen
auf 200 "C vorheizen.

2 lngw er plätzchen im Cutter
mahlen oder in 2 ineinander
gelegten Plastikbeuteln mit
dem Wallholz zerkleinern.

Mit Haferflocken und Zacker
mischen. Butter in einer klei-
nen Pfanne schmelzen. Zur
Flockenmischung geben und
mit einer Gabel gut mischen.
Über die Aprikosen verteilen.
In der Ofenmitte t0-15 Mi-
nuten überbacken.

Dazu passt flaumig geschlagener
Doppelrahm oder 1 Kugel Vanille-
glace.

Zubereitungszeit ca. 1 5 Minuten
+ ca, 1 5 Minuten backen

Pro Person ca. 4 g Eiweiss,
14 g Fett, 44 g Kohlenhydrate,
1300 kl/320 kcal
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S Y L L A B U B

Das Ur-Rezept des Syllabubs
geht  auf  d ie Zei t  der  König in
Viktoria von England zurück.
Sie verspies ihn a l lerd ings
nicht zum Dessert, sondern
als Frühstück, und das hatte
es in  s ich:  In  e in Glas mi t
Sherry wurde direkt etwas
Mi lch gemolken.  Heute is t
der  Syl labub e ine Schaum-
creme mit Früchten. Wir na-
ben den Sherry durch Ki rsch
ersetzt. Es eignen sich aber
auch Marsala,  Mart in i  b ianco
oder als alkoholfreie Alterna-
tive ein Fruchtsaft. Die Men-
ge der  F lüss igkei t  für  d iese
Varianten sollten auf 0,5 dl
verdoppelt werden.

S C H N E L L

Stachelbeer-Crumble
mi t  Mandeln

Ftir 4 Personen

600 g Stachelbeeren
80 g Mandefn ganz, geschält
60 g Zucker
50 g Butter
40 g Cornflakes
P uderzucker zum B e st äub en
Minze für die Garnitur

1 Stachelbeeren in 4 feuer-
feste Formen geben. Man-

deln grob hacken. Ofen auf
200 "C vorheizen.

2 Zucker in einer Chrom-
stahlpfanne karamellisieren.
Butter beigeben und auf-
schäumen lassen. Mandeln

und Cornflakes zufügen und

kurz darin schwenken. Über
die Beeren verteilen. In der
Ofenmitte l0 Minuten über-
backen. Mit Puderzucker
bes läuben.  Mi t  M inze garn ie -

ren. Warm servieren.

Dazu passt flaumig geschlagener
Rahm oder 1 Kugel Vanilleglace.

Zubereitungszeit ca. 1 0 Minuten
+ ca. 1 0 l\/iinuten backen

Pro Person ca. 6 g Eiweiss,
21 g Fett, 12 g Kohlenhydrate,
1600 kJ/380 kcnl

SÜSSER ABSCHLUSS

C R U M B L E

Crumble is t  e ine Süssspeise,  d ie mi t  Streu-
seln überbacken wird, denn <to crumble>
heisst zerkrümeln, zerbröseln. Die Streusel
bestehen aus Butter, Zucker und Mehl.Wer
es mag, mischt Haferflocken, Nüsse, Zimt
und weitere Gewürze dazu. Die Streusel
kann man auch durch Guetzli ersetzen,
zum Beispiel Amaretti oder Haferguetzli.
Diese müssen zerkrümelt und darüber
gestreut werden. Anstelle von weissem
Kristallzucker gibt grober Rohzucker dem
Crumble e ine neue Geschmacksnote.
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