PINK LADY LIEBESAPFEL

ZUTATEN FUR 3-4 PERSONEN
GRUNDLAGE
3-4 Pink Lady aus der Schweiz

Holzstabchen (wiebeilLutschern)
Backpapier

FUR DIE KARAMELL-VARIANTE:
200g Zucker
80g leicht gesalzene Butter
10cl Vollmilch-Sahne
50 rosa Pralinenstiickchen
Fleur de Sel

FUR DIE VARIANTE MIT WEISSER
SCHOKOLADE & PISTAZIEN:
200g hochwertige weiBe Schokolade
60g ungesalzene, gehackte Pistazien
Abgeriebene Schale von 1 Limet-
te

FUR DIE CHOCOCO-VARIANTE:

200g hochwertige dunkle Schokolade
60g gerostete Kokosraspeln
309 schwarzer Sesam

ZUBEREITUNG, CA. 30 MIN.

1. Die Spalten vorbereiten

Barbara Demont

1. Waschen und trocknen Sie Ihre Apfel sorgféltig ab. Das ist wichtig, denn das
Karamell haftet besser auf einer gut getrockneten Oberflache.

2. Schneiden Sie sie je nach GroBe in 6 bis 8 Spalten und entfernen Sie das Kern-
gehause. Stecken Sie einen Stiel in den fleischigen Teil jedes Spaltes.

Tipp: Lassen Sie die Spalten vor dem Eintauchen eine Stunde lang im Kuhl-
schrank ruhen. Durch den Temperaturunterschied kristallisiert das Karamell

schneller.

Fortsetzung auf der ndchsten Seite.



2. Karamell mit gesalzener Butter und Fleur de Sel

1. Den Zucker in einem Topf mit dickem Boden ohne Zugabe von Flissigkeit
schmelzen, bis ein bernsteinfarbenes Karamell entsteht.

2. Fugen Sie die in Sticke geschnittene Butter vom Herd genommen hinzu, ver-
rahren Sie alles kraftig und gieBBen Sie dann die heiBe Sahne in einem dlinnen
Strahl unter. Lassen Sie die Masse 5 Minuten abkuhlen.

3. Tauchen Sie jedes Stlick hinein, lassen Sie die Uberschiissige Masse abtropfen
und legen Sie es auf Backpapier.

4. Bestreuen Sie es sofort mit Fleur de Sel und Pralinenstickchen.

3. WeiB3e Schokolade, Pistazien & Limette

1. Die weil3e Schokolade im Wasserbad schmelzen.
2. Die gehackten Pistazien mit der Limettenschale vermischen.

3. Tauchen Sie die Spalten in die geschmolzene Schokolade, lassen Sie sie abtrop-
fen und walzen Sie sie anschlieBend in der Pistazien-Limetten-Mischung. Diese
Variante schmeckt auch hervorragend mit dunkler Schokolade, falls Sie es lieber
etwas weniger sif3 mogen.

4. ChoCoco

1. Schmelzen Sie die Schokolade im Wasserbad.

2. Streuen Sie die Kokosraspeln auf Ihre Arbeitsflache oder auf einen flachen Tel-
ler.

3. Tauchen Sie die Spalten in die geschmolzene Schokolade, lassen Sie die tber-
schissige Schokolade abtropfen und walzen Sie sie anschlieBend in den Kokos-
raspeln.

Zur Prasentation

Richten Sie die drei Varianten nebeneinander auf einem Brett, einer Platte oder
einem Teller an. Der optische Effekt ist sofort sichtbar: Die drei Texturen und Far-
ben erganzen sich perfekt. Ideal fir einen Geburtstagsimbiss, einen Brunch oder
einfach eine schone Frihlings-Tischdekoration.



