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Halbgefrorenes mit
Haselnuss-Krokant und
Apfelkompott
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Fur das Halbgefrorene:

2 Eier

1 Eigelb

50 g Zucker

5 cl Apfelsaft

180 g Grafschafter Obstwiese Apfelkraut
400 ml Sahne

Fur den Haselnusskrokant:

50 g gerostete Haselnusse ohne Schale

50 g Zucker



Fur das Apfelkompott;

200 g Boskoop Apfel
30 g Zucker

10 g Butter

0,1 | Apfelsaft

1 cl Calvados

1 Vanilleschote

1 Prise Zimt

Zubereitung

FUr das Halbgefrorene Eier und Eigelb zusammen mit dem Zucker und Apfelsaft Gber
einem Wasserbad luftig aufschlagen, bis das Ei anfangt zu binden. Dann vom Herd
nehmen und das Grafschafter Obstwiese Apfelkraut einrlhren, bis dieser aufgelost
ist. Masse anschlieBend kalt stellen. In der Zwischenzeit die Sahne steif schlagen und
diese dann vorsichtig unter die ausgekuhlte Masse heben. In Formchen einflllen und
im Eisschrank fur mindestens 3 Stunden gefrieren lassen.

FUr den Krokant Zucker in der Pfanne goldbraun schmelzen, Herd abschalten, dann
sofort die Haselnlsse hinzugeben und auf ein Backblech zum Erkalten umfllen.
Wenn die Krokantmasse ausgekuhlt ist, diese mit einer Moulinette grob zerkleinern,
bis die typischen Krokantstickchen entstanden sind.

Fir den Kompott die Apfel waschen, schalen und vierteln. Kerngehause entfernen
und die Apfel in kleine Wirfel schneiden. Den Zucker in einer Pfanne goldbraun
karamellisieren und die Butter, sowie die Apfelwurfel hinzugeben. Mit dem Calvados
abléschen und dem Apfelsaft aufgieBen. Das Mark aus der Vanilleschote kratzen und
beides, zusammen mit der Prise Zimt, zu den Apfeln geben. Einkochen lassen, bis die
Flissigkeit verdampft ist und die Apfel weich sind.



