JSSER ABSCHLUSS

EINFACH

Aprikosen-Crumble
mit Ingwer

Fiir 4 Personen

700 g Aprikosen

50 g Ingwerplatzchen
40 g Haferflocken

50 g Rohzucker

50 g Butter

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

2 Ingwerplatzchen im Cutter
mahlen oder in 2 ineinander
gelegten Plastikbeuteln mit
dem Wallholz zerkleinern.
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Mit Haferflocken und Zucker
mischen. Butter in einer klei-
nen Pfanne schmelzen. Zur
Flockenmischung geben und
mit einer Gabel gut mischen.
Uber die Aprikosen verteilen.
In der Ofenmitte 10—15 Mi-
nuten tiberbacken.

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

Zubereitungszeit ca. 15 Minuten
+ca. 15 Minuten backen

Pro Person ca. 4 g Eiweiss,
14 g Fett, 44 g Kohlenhydrate,
1300 kJ/320 keal




SYLLABUB

Das Ur-Rezept des Syllabubs
geht auf die Zeit der K6nigin
Viktoria von England zuriick.
Sie verspies ihn allerdings
nicht zum Dessert, sondern
als Fruhstlck, und das hatte
es in sich: In ein Glas mit
Sherry wurde direkt etwas
Milch gemolken. Heute ist
der Syllabub eine Schaum-
creme mit Frichten. Wir ha-
ben den Sherry durch Kirsch
ersetzt. Es eignen sich aber
auch Marsala, Martini bianco
oder als alkoholfreie Alterna-
tive ein Fruchtsaft. Die Men-
ge der Flussigkeit fur diese
Varianten sollten auf 0,5 dI
verdoppelt werden.

SCHNELL

Stachelbeer-Crumble
mit Mandeln

Fir 4 Personen

600 g Stachelbeeren

80 g Mandeln ganz, geschalt
60 g Zucker

50 g Butter

40 g Cornflakes

Puderzucker zum Bestiiuben
Minze fiir 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-
schaumen lassen. Mandeln
und Cornflakes zufiigen und

kurz darin schwenken. Uber
die Beeren verteilen. In der
Ofenmitte 10 Minuten tiber-
backen. Mit Puderzucker
bestduben. Mit Minze garnie-
ren. Warm servieren.

Dazu passt flaumig geschlagener
Rahm oder 1 Kugel Vanilleglace.

Zubereitungszeit ca. 10 Minuten
+ca. 10 Minuten backen

Pro Person ca. 6 g Eiweiss,
21 g Fett, 42 g Kohlenhydrate,
1600 kJ/380 kcal

SUSSER ABSCHLUSS

CRUMBLE

Crumble ist eine Siissspeise, die mit Streu-
seln Uberbacken wird, denn «to crumble»
heisst zerkriimeln, zerbréseln. Die Streusel
bestehen aus Butter, Zucker und Mehl. Wer
es mag, mischt Haferflocken, Nusse, Zimt
und weitere Gewiirze dazu. Die Streusel
kann man auch durch Guetzli ersetzen,
zum Beispiel Amaretti oder Haferguetzli.
Diese mussen zerkrimelt und darlber
gestreut werden. Anstelle von weissem
Kristallzucker gibt grober Rohzucker dem
Crumble eine neue Geschmacksnote.
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