CLUB KOCHENDER MANNER
4310 RHEINFELDEN

Zutaten:

Marroni-Apfel-Creme

2 Stk. Aepfel
200 g Marroni
1 Stk. Vanillestangel
2dl Apfelsaft
2 EL Honig
2.5dl Rahm

Schokoladenspéane

gross, sauerlich
tiefgekuhlt

Chochete vom 26. Oktober 2006 Tisch 1

Eglifilets und Riesencrevetten auf Curry-Kokos-Kraut
skkskoskok
Rindsrouladen mit Basikikum

skskoskoskosk
Marroni-Apfel-Creme

Zubereitung:

Die Aepfel schalen, vierteln, das Kerngehause entfernen
und die Viertel grob zerteilen. Mit den Marroni in eine
Pfanne geben.

Den Vanillestdangel der Lange nach aufschneiden und mit
den ausgekratzten Samen, dem Apfelsaft und dem Honig
zur Apfel-Marroni-Mischung geben. Alles zugedeckt weich
kochen.

Dann die Flussigkeit offen vollstandig einkochen Ilassen.
Den Vanillestangel entfernen, das Kompott fein purieren und
auskuhlen lassen.

Den Rahm steif schlagen. Ein Drittel unter das
Marroni-Apfel-Piree mischen, den Rest sorgfaltig
unterheben. Die Créme bis zun Servieren in den
Kuhlschrank stellen.

Die Créme in Schalen oder Glaser fullen und mit
Schokoladenspanen sowie etwas geschlagenem Rahm
dekorieren.
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