
	Herbstliche Schichtcrème


	Dulce de lecche

	1- 4 D.
	gesüsste Kondensmilch, Papier entfernt


	zuerst einen alten Lappen in den Dampfkochtopf legen, dann die Dosen darauf stellen

	
	Wasser
	soviel Wasser dazu giessen, dass die Dosen mindestens zu ¾ mit Wasser bedeckt sind.

45 Min. auf Stufe 1 - 2 garen, Dampfkochtopf vollständig abkühlen lassen.

Die noch konservierten Dosen halten im Vorratsschrank bis zu einem halben Jahr

	Apfelmus

	1

2 EL

2 EL

4 

1
	Zitrone, Saft

Wasser

Zucker

Äpfel, geschält und entkernt

Zimtstange


	in Pfanne geben, zugedeckt weich dämpfen, Zimtstange entfernen und die Apfel mit einem Schwingbesen zerkleinern und erkalten lassen

	
	
	

	Quarkcrème

	200 g

2 EL

1 KL
	Speisequark od. Joghurt
Zucker

Vanillezucker
	gut vermischen

	
	
	

	1 ½ dl
	Rahm, geschlagen
	sorgfältig darunter ziehen

	2 
	Meringuesschalen, zerbröselt
	

	
	
	

	Vermicelles

	1 Block
	Vermicellesmasse


	mischen und in Vermicellespresse füllen

	
	
	

	Einschichten

	In Gläschen zuerst die Hälfte der Quarkmasse, dann das ganze Apfelmus und dann die zweite Hälfte der Quarkmasse darauf verteilen. 1-2 EL Dulce de lecche darauf geben. Mit Vermicelles abschliessen.
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