TEUTOBURGER
OLMUHLE

Kastanienparfait
mit karamellisierten Apfelspalten

ZUTATEN:

Kastanienparfait: o Niisse, gehackt

e 2 Eigelb Karamellisierte Apfelspalten:

e 5 EL Puderzucker ¢ 50 g Bliitenhonig

e 1 EL Vanillezucker e 3 EL Teutoburger Raps-Kerndl mit

e 2ELRum Buttergeschmack

o 125 g Maronen gekocht e 500 g siuerliche Apfel in Spalten
(vakuumiert oder aus der Dose) e 50 g Apfelbrand oder

o 1| Schlagsahne Zwetschgenwasser

» Schokoraspel e 150 ml Apfelsaft naturtriib

Fir das Parfait Eigelb, Puder- und Vanillezucker sowie Rum schaumig riithren. Die
Maronen zerkleinert dazugeben und geschlagene Sahne unterziehen. Die Masse in 6
kleine Formen fiillen und mindestens 4 Stunden tiefkiihlen.

Dann das Parfait aus dem Tiefkiihler nehmen und 10 Minuten antauen lassen. In der
Zwischenzeit die Apfelspalten zubereiten. Dazu Honig im Raps-Kerndl mit
Buttergeschmack aufschaumen lassen, die Apfelspalten zugeben, kurz karamellisieren
lassen und mit dem Schnaps und dem Apfelsaft aufgiefen. Das Ganze kurz kochen
lassen.

Nun das Parfait mit einem spitzen Messer vom Formrand l&sen, die Form kurz in heifes
Wasser tauchen und das Parfait auf Teller stiirzen. Die karamellisierten Apfelspalten am
Parfait anrichten und das Ganze mit Schokoraspel und Niissen garniert servieren.

Pro Person:
552 Kcal ( 2313 KJ), 5,0 g Eiweif3, 32,8 g Fett, 55,1 g Kohlenhydrate
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GENIESSERTIPP: Teutoburger Raps-Kernol mit Buttergeschmack unterstreicht den
sliflichen Geschmack von Apfel und Honig. Es ist eine wertvolle, rein pflanzliche
Alternative zu echter Butter.




