Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept
Maronencreme mit Apfel-Zimt-Griitze

Ein Rezept von Maronencreme mit Apfel-Zimt-Griitze, am 09.06.2026

100g

1geh.EL
100g
400 ml
Y2 TL

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten
geschalte, gegarte Maronen (aus dem Glas oder 100 ml
vakuumverpackt) Y TL
Puderzucker 1EL
Sahne 500g
Apfelsaft 2EL
Zimtpulver 40¢g
Rezeptinfos

Milch

Agar-Agar

Sanddornlikor (ersatzweise Orangenlikor)
Apfel (z. B. Elstar)

Rohrohrzucker

Kartoffelstarkemehl (ersatzweise 1 Pck.
Vanillepuddingpulver)

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 310 kcal

Zubereitung

Fur die Creme die Maronen in einem Topf mit der Milch einmal aufkochen und mit dem Stabmixer purieren. Agar-Agar
und Puderzucker unterrithren und die Creme einmal aufkochen lassen. Dann vom Herd nehmen und im kalten

Wasserbad ca. 10 Min. abkiihlen lassen. Likor unterriihren. Sahne steif schlagen und vorsichtig unter die Creme heben.
Maronencreme noch ca. 20 Min. kihl stellen.

Inzwischen fir die Griitze Apfel waschen und schalen, vierteln und die Kerngehause entfernen. Die Viertel fein wirfeln.
350 ml Apfelsaft in einem Topf erhitzen und mit Zucker und Zimt wiirzen. Apfelwiirfel darin zugedeckt bei mittlerer Hitze
in ca. 5 Min. weich kochen. Restlichen Apfelsaft mit dem Starkemehl glatt riihren, zu den Apfel geben und alles aufkochen
lassen, bis die Griitze dicklich wird. Vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.

Zum Anrichten jeweils 1 EL Maronencreme abstechen und mit zwei Essloffeln zu einer glatten Nocken formen. Je 1-2
Nocken auf einen Teller legen, die Apfel-Zimt-Griitze dazusetzen und nach Belieben mit Zimt bestreuen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/maronencreme-mit-apfel-zimt-gruetze-86203
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