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Obst 4 Teig

Sussmostcreme

Ein erfrischender Dessert, der rasch zubereitet 1st und individuell abgedndert werden darf!

100 g Zucker in einer Chromstahlfpanne bei grosster Hitze rosten. So-
bald derZucker zu braunen beginnt, die Hitze reduzieren.
Pfanne nur leicht schiitteln, nicht darin rithren.

4 dl Siissmost, naturtriib oder  wenn der Zucker leicht zu schaumen beginnt und kasta-

klar, kohlesaurchaltig nien braun ist, abléschen und zudecken.
2—-4 Apfel, die nicht schalen, vierteln und das Kerngehduse herausschneiden.
verkochen In diinne Schnitze oder in gleichmassige schone Stiick-

chen schneiden. Zum caramelisierten Stissmost geben
und aufkleinem Feuer knapp weich kochen. Die Apfcl
durfen nicht zerfallen. Mit der Schaumkelle herausheben
und portionenweise anrichten.

1 dl Stissmost zusammen gut verruhren und den leicht kochelnden Ca-

2 gestrichene Essl. Starkemehl  ramelsiissmost damit binden. Ganz kurz aufkochen und
mit dem Schwingbesen gut rithren. Von der Herdstelle
ziehen und auskiihlen lassen.

2 dl Rahm, steif unter die ausgekuhlte Creme ziehen, diese Uber die Apfel
giessen. Nach Belieben garnieren.

Varianten:

— am Schluss zum Abschmecken der Creme 3—4 Essloffel Apfelschnaps beigeben, oder
uber die gekochten Apfelstuckli traufeln.

— Starkemehl mit Apfelwein (Saft) anrihren. Die Creme erhilt dadurch einen feinen
sauerlichen Geschmack.

— Apfel ganz lassen oder halbieren, Kerngehiuse ausstechen, im Caramelsiissmost sorg-
faltig weichkochen, auf flachen Teller anrichten, Johannisbeergelee in die Vertiefung
einfullen und mit der fertigen Creme tibergiessen. Mit Schlagrahm garnieren und Man-
delblattchen bestreuen.

Sorten: Jonathan, Idared, Glockenapfel, Golden Delicous
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