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Zutaten

Fiir 4 Personen

Kirsch-Kougpott

1 kleines Glas
Schatten-
morellen

50 g Zucker

5cl Rotwein

1EL Stérke

29 Spekulatius-
oder Lebku-
chengewlirz

Quark-Crewe

250 g Quark
150 g Joghurt
125 ml  Sahne

1EL Sauerrahm
50 g Zucker
1Prise  Salz
Cryuble

100 g Weizenmehl
Y2 TL Backpulver

30g Mandelmehl

60 g brauner
Zucker

50 g weiche Butter

1 Ei (S)

1 Zitrone
(Abrieb)

Y2 TL Spekulatius-
gewlirz

Viele der Produkte siud wdt dew
Siegel , Gepriifte Qualitd Bayeru”

e Elnzelhaudel erhditilich.
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Zubereitung

Kirsch-Kowpott

Die Kirschen abpassieren und dabei den Saft
auffangen. In einem Topf den Zucker karamelli-
sieren lassen und mit dem Rotwein abldschen.
Die Stérke in etwas kaltem Wasser klumpen-
frei anrthren. Dann den Kirschsaft angiefRen,
Gewlirz zugeben und die Stérke einrlihren.
Aufkochen lassen, bis die Starke eindickt,
dann unter Rihren eine Minute kochen lassen.
Danach vom Herd nehmen und Frischhalte-
folie direkt auf das Kompott legen, so bildet
sich keine Haut.

Quark-Crewe

Alle Zutaten bis auf die Sahne cremig rihren.
Die Sahne halb fest schlagen und unter die
Quarkcreme heben.

Cruwbte

Alle trockenen Zutaten aufder Zucker in einer
Schussel vermengen. Butter, Zucker, Ei und
Zitronenabrieb mit einem Schneebesen verrih-
ren, bis eine glatte Masse entstanden ist. Mit
dem Teigschaber die Hélfte der Mehlmischung
einarbeiten, wenn das Mehl komplett einge-
arbeitet ist, die zweite Hélfte einarbeiten.

Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und fir
3-4 h kuhl stellen.

Den kalten Teig auf ein Backblech mit Back-
papier grob reiben oder brdseln. Im vorge-
heizten Ofen bei 165°C fiir 15-18 min gold-
braun backen.

Zum Servieren in Glaser schichten.
Tiop
Wenn es schnell gehen muss, kann der Crum-

ble auch aus fertigen Spekulatiuskeksen her
gestellt werden, diese dazu einfach zerbroseln.




