Sahne-Creme auf gediinstetem Apfel

Fiir vier Personen

4 Apfel, klein, siiB-sauer 120 g Zucker 200 ml WeiBwein
1 Stange Zimt 4 Eier 1 Schote Vanille
2 EL Zucker 2 EL Rum 100 ml Sahne

10 Amarettini-Kekse

100 Gramm Zucker mit der Zimtstange und dem Weilwein in einem Topf zum Kochen bringen.
Wihrenddessen die Apfel schélen, entkernen und in feine Spalten schneiden, anschlieBend zu dem
Sud geben und bei geschlossenem Deckel weich diinsten. Die Eier trennen. Die Vanilleschote der
Lénge nach halbieren und das Mark herauskratzen. Die Sahne steif schlagen. Nun die Eidotter
mit dem restlichen Zucker und dem Vanillemark schaumig rithren und unter die geschlagene
Sahne heben. Nach Belieben mit etwas Rum abrunden und kiihl stellen. Die Amarettini-Kekse
fein zerbroseln. Die gediinsteten Apfelspalten in Dessertschalen verteilen, die Créme daraufgeben
und mit den Amarettini bedecken.
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