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Lavendelschaum auf Rosmarinapfel

Fiir 6 Personen

3 Stk.

2 EL

2 EL

1 Zweig

1 EL
200 ml

70 g

3 EL

6 Stk.
200 g

6 Stk.

Sauerliche Apfel
Zitronensaft
Zucker
Rosmarin
Calvados

Lavendelbliten
Apfelsaft
Zucker
Randensaft
Eigelb

Vollrahm
Lavendelstangel
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Lavendelschaum auf Rosmarinapfel

Die Apfel schilen, vom Kerngehiusen befreien und die
Fruchtstlicke klein wiirfeln. Apfelstiicke mit Zitronensaft
betrdufeln. In einer Pfanne den Zucker karamellisieren lassen.
Rosmarinzweig mit den Apfelwiirfeln dazugeben und im
Karamell schwenken. Zwei Minuten zugedeckt kocheln lassen,
vom Herd nehmen und abkiihlen lassen. Rosmarinzweig
entfernen, den Calvados dazugeben und das Apfelragout in die
Glaser fiillen.

Die Lavendelbliten mit Apfelsaft und Zucker aufkochen.
Abkuhlen lassen und durch ein Sieb giessen.

Randensaft mit den Eigelben in einer Metallschiissel verriihren.
Den abgekihlten Lavendelsaft mit einem Schneebesen nach
und nach unterschlagen. Zwei Blatt Gelatine in kaltem Wasser
eingelegt auspressen und zur Masse geben. Anschliessend Uber
einem heissen Wasserbad in ca. 10 Minuten zu einer dicken
Creme aufschlagen. Den Schaum abkiihlen lassen und 30
Minuten kalt stellen.

Rahm steif schlagen und unter den kalten Lavendelschaum
heben. Auf das Apfelragout verteilen und die Glaser mit einem
Lavendelstdngel dekorieren.



