Gepfefferter Apfelschaum an Sauce Calvados

© Joachim Brendel

Zutaten fir 6 Personen

500 g Apfel, geschélt entkernt

2 St Zimt
10 St Nelken
3EL  Zucker

1EL Tannenhonig

¥ L  Apfelwein

1 EL Zitronensaft

1 Btl  Bourbon Vanillezucker
50 ml Calvados

Y% TL  Chilipulver, rot

2 Eiweil3
4BL Gelatine
1EL Zucker

Balsamico Essig, rot aus der Sprayflasche

Fir die Sauce:

3 Eigelb

1 Ei

2 EL Zitronensaft
2EL  Zucker

200 ml Apfelweinsud, reduziert
4EL Apfelgelee, hausgemacht
50 ml  Kirschwasser

50 ml Calvados

1 EL Mandelblattchen

Zubereitung

Die geschélten, entkernten und geviertelten
Apfel allseitig mit etwas rotem Balsamico
Essig besprihen und etwas marinieren. Die
Apfelstiicke mit den Zimtstangen, den Nel-
ken, 3 EL Zucker, dem Honig und dem Ap-
felwein ca. 10 Minuten weich kochen.

Mit einem Schaumléffel die Apfelstiicke he-
rausheben, gut abtropfen lassen und durch
ein Haarsieb passieren.

Vanillezucker, Calvados, 1 EL Zucker, ¥ TL
Chilipulver und den Zitronensaft unter den
Apfelbrei rihren. Das Eiweil3 griindlich zu
einer absolut starren Masse schlagen.

Suppen

Die Gelatineblatter 5 Minuten in kaltem
Wasser einweichen, gut ausdriicken, in et-
was warmem Apfelweinsud gut auflésen und
gemeinsam mit dem festen Eischnee vor-
sichtig aber grundlich mit dem Schneebesen
in den Apfelbrei einarbeiten. Den Apfel-
schaum in kleine Férmchen fillen und Uber
Nacht im Kuhlschrank durchkihlen.

Den Apfelweinsud durch ein Haarsieb schiit-
ten, 500 ml davon ca. 20 Minuten stark ko-
chend auf 200 ml reduzieren und abkihlen.

Fir die Sauce das Eigelb, das Ei und den
Zucker erst kalt, dann in heiBem Wasserbad
schaumig schlagen. Zitronensaft, den redu-
zierten Weinsud, Apfelgelee, Kirschwasser
und den Calvados zufigen und alles im
Eiswasserbad kalt schlagen.

Den Apfelschaum vom Rand lésen, auf ei-
nen Teller stiirzen, Sauce angief3en, mit gla-
sierten Apfelsticken und Mandelblattchen
dekorieren. Kalt stellen.

Die leicht séauerlichen Apfel und der erst-
klassige Apfelwein stammen natirlich
aus dem naturbelassenen Anbau und
dem gepflegten Apfelweinkeller meines
lieben Schwiegervaters.

Guten Appetit.
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