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Ricotta-Amarettini-Apfel-Creme von biexacne

Mengen fir 50 Personen

Einfaches, leichtes Dessert ohne Alkohol

Quelle: https://www.chefkoch.de/rezepte/3503401521901267/Ricotta-Amarettini-Apfel-Dessert-mit-karamellisierten-

Walnuessen.html

625 g Baumnusse

10 Prise Salz
3.75 kg Apfel

5.0 Stlick Zitronen
25 g Honig
6.25 kg Ricotta

310 g Guetzli

In einer beschichteten Pfanne die Walnusskerne ohne Zugabe von Fett leicht
anrdsten. Dann mit Puderzucker bestauben und diesen unter Rihren
karamellisieren lassen. Mit 1 Prise Salz wirzen. Anschlieend die
karamellisierten Walnusskerne auf einen Teller geben und abkuihlen lassen.

Die Apfel abspiilen, halbieren, vierteln, die Kerngehause herausschneiden
und die Apfelviertel klein wirfeln. Mit Zitronensaft und Honig vermengen.

5 Essloffel

Die abgekiihlten karamellisierten Walnusskerne grob hacken. Den Ricotta
glatt rihren und nach Belieben dabei mit etwas Honig stiRen. AnschlieRend
auf Teller verteilen, mit den Apfelwurfeln, gehackten, karamellisierten
Walnusskernen sowie mit den gehackten Amarettini bestreuen, nach
Belieben etwas gemahlenen Zimt dartiber streuen und sofort servieren.

Wéhrenddessen die Amarettini-Guetzli grob hacken.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/ricotta-amarettini-apfel-creme--10



