Lafers Steiramisu

Fiir vier Portionen
Fiir das Apfelkompott:

2 griine Apfel 2 EL Akazienhonig 1 Msp. Zimt

Fiir die Mascarponemousse:

1 Eigelb 20 g Zucker 40 ml Weifiwein

1 Blatt eingeweichte Gelatine 1 cl Honigwein 250 g Mascarpone

1 Eiweif3 40 g Zucker 25 ml Kiirbiskernol
150 g halbsteife Sahne Zum Schichten: 100 g Loffelbiskuit

20 ml Apfelsaft 1 ¢l Honigwein 4 EL Kiirbiskernol
4 TL Akazienhonig 4 Zweige Minze

Fiir das Apfelkompott die Apfel schilen, vierteln, entkernen und in grobe Wiirfel schneiden.
Den Honig in einem breiten Topf erhitzen und die Apfelwiirfel bei mittlerer Temperatur acht bis
zehn Minuten langsam garen. Danach mit Zimt verfeinern und kalt stellen. Fiir die Creme das
Figelb mit 20 Gramm Zucker und dem Weiflwein verrithren und iiber einem Wasserbad bei etwa
82 bis 85 Grad dickschaumig aufschlagen. Den Honigwein erhitzen. Die eingeweichte Gelatine
ausdriicken, in dem erhitzten Honigwein auflésen und unter die Eigelb-Zuckermischung riihren.
Danach die Mascarpone unterheben und in eine Schiissel mit Eis stellen. In der Zwischenzeit
das Eiweifl dickschaumig aufschlagen und 40 Gramm Zucker nach und nach einrieseln lassen.
Nun zuerst das Eiweifl, danach 25 Milliliter Kiirbiskernol und zuletzt die Sahne vorsichtig un-
terheben. Erneut fiir circa 20 bis 25 Minuten kalt stellen. Zum Anrichten die Créme in einen
Spritzbeutel fiillen. Zum Schichten die Loffelbiskuits in grobe Wiirfel schneiden. Den Apfelsaft
mit dem Honigwein verriihren und iiber die Loffelbiskuits gieffen. Nun abwechselnd Apfelwiir-
fel, Mascarpone und Biskuit in hohe Gléser fiillen. So fortfahren und mit Mascarponemousse
abschliefen. Abschliefend mit Honig und Kiirbiskernél verfeinern und mit Minze vollenden.
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