Mo SCHNELLEs GERICHT

Frischkisemus quf Kiirbis-Apfefkompott

Zutgten.

1 kleiner Kirbis

1 Apfel

1 Vanilleschote

1 Zimtstange

2 Blatt Gelatine

100g Frischkase

250g Quark (40%)

100ml Sahne

20g Butter

Etwas Weillwein oder Sherry (nach Be-
lieben) ;
Holunderbeeren, Minze , Zucker chladtler ———

Zuéereiéwg:

Geben Sie zuerst den Frischkase in eine Schissel und driicken Sie den Quark mit Hilfe eines sauberen Ge-
schirrtuches gut aus (es sollte kein Wasser mehr im Quark zurtckbleiben).

Kleiner Tipp: Je mehr Flissigkeit im Quark ist, desto langer dauert das Mus in seiner Zubereitung. Loffeln
Sie den trockenen Quark aus dem Kichentuch in die Schissel mit Frischkdse. Geben Sie nun Zucker nach
Geschmack dazu. Kratzen Sie eine Vanilleschote aus und geben Sie das Vanillemark zur Quark-Frischkase-Mi-
schung hinzu. Nach Belieben kdnnen Sie mit etwas Zitronensaft abschmecken. Vermengen Sie alles gut mit-
einander. Weichen Sie zwei Blatt Gelatine in einem Glas Wasser auf. Geben Sie einige Tropfen Wasser in
einen Topf und erwdrmen Sie diesen auf dem Herd. Driicken Sie die Gelatine mit den Handen aus und geben
Sie die Blatter in den warmen Topf bis sie flissig ist. Jetzt geben Sie die Gelatine zur Quark-Frischkasemi-
schung hinzu. Schlagen Sie 100ml Sahne auf und heben Sie diese unter die Masse. Nun fillen Sie kleine
Gefalle mit der Mischung auf. Klopfen Sie die Férmchen etwas auf die Kiichenplatte auf, damit es zu keinen
Lufteinschlissen kommt und stellen Sie sie fiir ein bis zwei Stunden in den Kihlschrank. Kleiner Tipp: Sie kon-
nen die Masse auch in der Gefriertruhe kiihlen, dann geht es etwas schneller. Kiirbis-Apfelkompott: Schalen
und entkernen Sie den Kirbis. Schneiden Sie das Fruchtfleisch in sehr kleine, gleichmalRig Wiirfel. Heizen Sie
einen Topf vor. Geben Sie Zucker in den Topf und gielRen Sie mit Wasser oder Weilwein/Sherry an. Schneiden
Sie den Apfel klein. Wenn der Zucker im Topf etwas flissig wird und karamellisiert, geben Sie eine Zimtstange
hinzu. Anschlieend Kurbis- und Apfelstickchen. Geben Sie dann ca. 20g Butter und die Holunderbeeren
hinzu. Lassen Sie nochmals alles aufkochen. Anrichten: Nehmen Sie nun die Férmchen aus der Kithlung. Mit
Hilfe eines heillen Wasserbades ldsst sich das Frischkdasemus gut stlirzen. Geben Sie nun das warme Kompott
und eventuell eine Kugel Eis dazu. Dekorieren Sie mit etwas Puderzucker und Minzblattern. Ein leckeres,
herbstliches Dessert.
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