Apfel-Tiramisu im Glas

Fiir 4 Personen

5-6 Apfel ca. 6 EL Zucker 50 ml Apfelsaft
1 Prise Zimt 2 Blatt Gelatine 2 EL Milch
500 g Mascarpone Calvados 1 Packung Loffelbiskuit

Die Apfel schilen, vierteln, das Kerngehiiuse entfernen und beiseite legen. Apfelviertel in Wiirfel
schneiden. 2 EL Zucker in der Pfanne schmelzen, Apfelstiicke zugeben, Apfelsaft angieen und
weich diinsten. Kerngehéuse mit ca. 250 ml Wasser und 2 EL Zucker in einem Topf aufkochen,
5 Minuten kocheln lassen, dann durch ein feines Sieb passieren und mit einer Prise Zimt ab-
schmecken. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Milch erhitzen und die ausgedriickte
Gelatine darin auflésen. Die Hélfte der Gelatine-Milch unter den Mascarpone ziehen, mit Zucker
und nach Wunsch auch mit Calvados abschmecken. Loffelbiskuit mit dem Zimt- Apfelwasser
trinken. Die gediinsteten Apfel piirieren, evtl. passieren und abschmecken. Restliche Gelatine-
Milch darunterziehen. Loffelbiskuit, Apfelpiiree und Mascarpone abwechselnd in Dessert-Glaser
schichten. (Von dem restlichen Apfelpiiree kann man noch Eis herstellen. Dafiir das Piiree mit
Apfelsaft verdiinnen und in der Eismaschine abfrieren.)
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