Betty Bossi

Rotes Apfel-Trifle

@ 45 Min. + 1 Std. kiihl stellen

Fir 6 Glaser von je ca. 22 dI

1 Vanillestangel
5dl Milch
5EL Zucker
1EL Maizena

2 frische Eier
TIPPS VON UNSEREM KOCH .............................................................................................

PATRICK LEGENSTEIN 4 r_otscha.l_ige l'ip_fel
) ) ) 100g tiefgekiihlte Himbeeren
Creme nicht zu stfa\rk erhitzen, sie 1EL Zucker
brennt leicht an. 1EL Zitronensaft

Wenn Sie sauerliche Apfel
(z.B. Braeburn) verwenden, brauchen
Sie keinen Zitronensaft.

12 Zwieback (ca. 709)
3 EL gemahlene geschalte Mandeln

2 EL Zucker
Sobald der Zucker CaramehSIert, Ist der .............................................................................................

Zwieback-Crumble fertig. Tipp: Statt Apfel Birnen oder Rhabarber verwenden.

Fir noch mehr Vanillearoma résten Sie o
ausgekratzte Vanillesamen mit. Portion (V): 293keal, F 99, Kh 429, E 89
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Vanillestdngel ldngs aufschneiden, Samen Von den Apfeln das Kerngeh#use ausstechen,
auskratzen, mit Milch, Zucker, Maizena Frichte in Stiicke schneiden, mit Him-
und Eiern mit dem Schwingbesen verriihren, beeren, Zucker und Zitronensaft in einer
unter stdndigem Rihren bei mittlerer Pfanne mischen, aufkochen, Hitze redu-
Hitze zum Kochen bringen. Sobald die Mas- zieren, zugedeckt ca. 15 Min. weich kocheln,
se bindet, die Pfanne sofort von der Plat- pirieren.

te nehmen, ca. 2 Min. weiterrithren. Creme
durch ein Sieb in einen Messbecher gies-
sen, etwas abkiihlen.

TRIFLE ODER GOTTERSPEISE?

Ein Trifle ist ein britisches Dessert,
das traditionell aus Schichten von Vanille-
creme, Obst und Biskuit besteht. In
der Schweiz kennen wir eine ganz ahnliche
Spezialitat: die Gotterspeise, die eben-
falls aus Zwieback oder Loffelbiskuits, Vanille-
creme, Fruchtkompott und Schlagrahm
zusammengesetzt ist.

Zwieback zerbrockeln, mit Mandeln und
Zucker in einer Bratpfanne bei mittlerer
Hitze ca. 3 Min. rosten. Mit dem Apfelmus
und der Creme abwechslungsweise in

die Glaser fiillen, kiihl stellen.
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