ESSEN e
"Cio .SE‘ o

Stiftung Eildermann

Quark-Mousse mit Apfelkompott

Fir 4 Personen

Zutaten:

Fiir die Quark-Mousse
200 ml Sahne

400 g Magerquark

1 Pck. Vanillezucker

% TLZimt

1 Prise Salz
Gewdlirz-Spekulatius

Fiir das Apfelkompott
3 Apfel

150 ml Wasser

4 TL Zucker

1 TL Zitronensaft

1 Prise Zimt

Guten Appetit!

ESSEN WISSEN Stiftung Eildermann - rechtlich eigenstandige, gemeinniitzige Stiftung des biirgerlichen Rechts
Landsberger Allee 366 - 12681 Berlin - Tel. 030 54782310 - info@essen-wissen.de - www.essen-wissen.de
Vorstand: Detlef Eildermann (Vorsitzender), Petra Eildermann-Carius - St.Nr.: 27/643/06455

Bankverbindung fiir Spenden/Zustiftungen: IBAN DEO2 1007 0024 0055 6423 01 - Deutsche Bank

Zubereitung:

Sahne mit 1 Prise Salz steif schlagen. Quark mit dem
Vanillezucker und dem Zimt vermengen.

Die aufgeschlagene Sahne unter den Quark heben
und zum Schluss Spekulatius zerkleinern und
vorsichtig unter die Mousse mischen.
Quark-Mousse kaltstellen.

Apfel schilen, entkernen und vierteln. Die Apfel-
Viertel in Wirfel schneiden.

Alle Zutaten in einem Topf zum Kochen bringen. Die
Hitze reduzieren und die Apfel 10 Minuten
abgedeckt kdcheln lassen.

Jetzt noch einmal mit Zimt und Zitronensaft
abschmecken.

In einem Dessertglas Apfelkompott und
Quarkmousse abwechselnd schichten.

Die oberste Schicht nach Belieben mit Spekulatius,
Apfelspalten und Zimt dekorieren.
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