Apfel-Schicht-Creme

Fiir zwei Personen

250 g Apfel 75 g Zwieback 30 g Ingwer
20 g Butter 1 EL Honig 1 EL Kakao
45 g Zucker 25 g gemahlene Haselniisse 75 ml Sahne
1 EL Apfelsaft Zimt, Nelkenpulver

Die Apfel vierteln, das Kerngehiuse entfernen und in Stiicke schneiden. Den Ingwer schilen
und in kleine Stiicke schneiden. Die Apfelstiicke mit dem Ingwer, dem Apfelsaft, zwei Teeloffel
Zucker, einer Prise Nelkenpulver und einem halben Teeloffel Zimt vermischen und in einem
Topf weich diinsten. Den Zwieback in eine Gefriertiite geben und mit einem Nudelholz so lange
dariiber rollen, bis der Zwieback fein zerbroselt ist. Anschliefend den restlichen Zucker und die
Haselniisse dazugeben. Die Butter in einer Pfanne zerlassen. Die Broselmischung hinzugeben und
darin briunen. Die Sahne steif schlagen und mit dem Honig siilen. Je eine Schicht Apfelkompott,
Zwiebackbrosel und Sahne abwechselnd in zwei Dessertschalen geben. Die Apfel- Schicht-Créme
mit dem Kakao bestduben und servieren.
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