Mascarpone-Apfel-Dessert

	Zutaten
	10 Portionen
	50 Portionen
	100 Portionen

	Apfelkompott
	
	
	

	Säuerliche Äpfel
	1,5 kg
	7,5 kg
	15 kg

	Vanillepulver
	2 Msp.
	10 Msp.
	20 Msp. 

	Apfel- o. Weisswein
	2 l
	10 l
	20 l

	Agavendicksaft
	100 g
	500 g
	1 kg

	Zitrone
	1 St.
	5 St.
	10 St.

	Agar-Agar
	2 gestr. TL
	10 gestr. TL
	20 gestr. TL

	Mascarponecreme
	
	
	

	Eigelb
	4 St.
	20 St.
	40 St.

	Agavendicksaft
	120 g
	600 g
	1,2 kg

	Mascarpone
	1 kg
	5 kg
	10 kg

	Apfelschnaps
	8 EL
	40 EL
	80 EL

	Amarettinis ( kleine Makronen)
	300 g
	1,5 kg
	3 kg


Zubereitung:

Äpfel schälen, vierteln, Kerngehäuse entfernen und in Spalten schneiden. Zusammen mit Vanillepulver, Wein, Agavendicksaft und Zitronenschale im geschlossenen Topf 10 Min. garen, so dass die Äpfel weich, aber nicht zerfallen sind. Danach auf ein Sieb geben und die Flüssigkeit dabei auffangen.

Mit Wasser auf ¼ l ergänzen, Agar-Agar einrühren und nochmals aufkochen. Äpfel wieder dazugeben und vorsichtig mit der Flüssigkeit vermengen und abkühlen lassen.

Eigelb und Agavendicksaft gut verrühren und den Mascarpone unterrühren. Einige Amarettinis zum verzieren beseite stellen, den Rest zerbröckeln (geht gut mit einer Teigrolle) und mit Apfelschnaps tränken.

Apfelspalten, Creme und Amarettinis in einer Glasschüssel einschichten und die Creme zum Schluß verzieren. Kühl stellen.

Wer keinen Alkohol verwenden möchte, kann statt Wein – Apfelsaft und statt Schnaps – Zitronensaft nehmen.

Ergibt ca.     g pro Portion.

