SR

Weihenstephan

Himmlisches Walnuss-Dessert mit Apfelkern

Zutaten fiir 4 Personen
4 Dessertringe

Boden:
409 Butter
70 g Butterkekse Schoko
Apfelflllung:
1 grofRer Apfel / sauerlich ca. 200 g
259 Zucker
60 g Wasser
etwas Zitronensaft
1 Prise Zimt
Sahnefullung:
220g Weihenstephan Rahmjoghurt Walnuss
60 g Zucker
230 g Weihenstephan Schlagsahne
3 Blatt Gelatine

Zubereitung

Far den Boden:

Die Butter auflésen. Die Kekse hacken und dann in die flissige Butter unterheben.

In die vorbereiteten Dessertringe verteilen und den Boden gut andrtcken. 15 Minuten kahl
stellen.

Far die Apfelfillung:

Den Zitronensaft mit dem Wasser in eine Schiissel geben. Den Apfel waschen, schalen und
vierteln und entkernen. Anschlief3end in Scheiben schneiden und in das Zitronenwasser
geben. Die Apfelscheiben mit dem Zitronenwasser und dem Zucker zum Kochen bringen
und bei mittlerer Hitze 10 — 15 Minuten kocheln lassen. Das gegarte Kompott auskihlen
lassen. Einen guten Essléffel auf den Boden geben (als Berg), die Fillung soll den Rand
nicht bertihren. Den Rest flr das Topping zur Seite stellen.

Far die Sahnefullung:

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Sahne aufschlagen. Den Rahmjoghurt mit
dem Zucker gut verriihren. Bei der gequollenen Gelatine das Uberschiissige Wasser
ausdricken und auflésen. In die aufgeldste Gelatine die Halfte der Rahmjoghurt-Mischung
unterrihren. Dann die restliche Rahmjoghurt-Mischung unterriihren. Danach die Sahne
unterheben und die Sahneflillung in die Formen flllen. Fir ca. 3 Stunden kuhl stellen.

Die restliche Apfelfillung fein plrieren und diinn auf das ausgekuhlte Dessert streichen. Das
Dessert aus der Form Iésen und servieren.
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Tipp: Wer keine Gelatine mochte, kann auch Agar Agar nach Packungsanleitung des
Herstellers verwenden.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten

Niveau: mittel
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