Zuerst die Apfel schalen und in
Wurfel schneiden. Die Butter und
den Zucker in einem Topf bei
mittlerer Hitze karamelisieren lassen
und anschlieBend die Apfel
hinzugeben. Nach wenigen Minuten
wird mit dem Orangensaft
abgeléscht. Nun werden Zimt,
Vanilleschote und Salz
hinzugegeben. Dies kéchelt nun ca.
15 Minuten bevor es zum Abkuhlen
beiseite gestellt wird.

Wahrend des Abkuhlens kann die

Sahne steif geschlagen werden.

ZUTATEN

750 g Apfel

50 g Zucker

15 g Butter

200 ml Orangensaft
etwas Zimt
Vanilleschote

1 Pr. Salz

1 Becher Schlagsahne

50 ml Eierlikér/Orangensaft
250 g Schmand /Joghurt
Saft von 1 unbeh. Orange
12 Stck. Spekulatiuskekse

Schmand, Eierlikér und Orangensaft werden verrihrt und die steif

geschlagene Sahne anschlieBend untergehoben.

Die Spekulatiuskekse werden in einem geeigneten Gefal3 oder Gefrierbeutel

in grobe Stiicke zerkleinert. AbschlieBend wird alles in Dessertglasern

geschichtet. Beginne mit den Apfeln und gebe dann die Sahnecreme darauf,

bevor die Keksbrosel dariiber gestreut werden. Je nach Héhe der Glaser

kannst du dies auch wiederholen. Vor dem Servieren wird je nach

Geschmack noch etwas Eierlikér dartber getraufelt.
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