Burgqunder-cApfel unter
geeister Preiselbeer-Kuppel
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ZUTATEN

e 2 sduerliche Apfel e 2 Gldaser Preiselbeeren
e Zitronensaft e Honig

e Burgunderrotwein e Unsere Butter

e 400 g Unsere frische Saure Sahne e gerostete Mandeln

ZUBEREITUNG

Die Apfel halbieren, das Kerngehéuse entfernen und die Schnittfléchen sofort mit Zitronensaft
betraufeln. Die Apfelhdlften in einem Topf mit Wein bedecken und ca. 15 Minuten bei niedriger Hitze

garen. Uber Nacht ziehen lassen.

Unsere frische Saure Sahne mit 2 Glasern Preiselbeeren und etwas Honig vermischen. Die Masse auf
vier gefettete Dessert-Formchen oder Tassen aufteilen und mindestens 2 Stunden im Tiefkihlfach
gefrieren lassen. Die Apfelhdlften aus dem Wein nehmen. Den Wein mit etwas Honig sémig einkochen
und mit 2 - 3 Flockchen Unsere Butter binden. Die gefrorene Preiselbeer-Sahne-Masse vorsichtig

aus den Formchen I6sen und auf den Apfelhdlften platzieren. Mit etwas WeinsoBe und gerosteten

Mandeln servieren.
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Noch mehr Rezeptideen auf: www.sachsenmilch.de




