Æbletrifli med ingefær og chili

  

Tilberedningstid: 60+min.

Årstid: Efterår, Vinter

Antal: Dessert til 6-8

¾ kg æbler fx belle de boscoop

3 dl vand

125 g rørsukker

1 tsk friskrevet ingefær

1 flækket vaniljestang

½ tsk chilipulver

50 g havregryn

50 g hakkede hasselnøddekerner

50 g flydende honning

400 g Karoline's 10% yoghurt

1 dl æblejuice

1 spsk florsukker

1 tsk revet appelsinskal

3 blade husblas

Æblerne renses og skæres i mindre stykker. De koges sammen med krydderierne til kompot, til frugten er knap mør. Kompotten afkøles. Vanillestangen tages

op igen.

Havregryn og nødder ristes på en tør pande. Den tages af og honningen blandes i. Pas på der ikke er for høj varme på panden under ristningen. Det afkøles.

Udblød husblassen i koldt vand i 5 min. Tag den op med det vand, der hænger ved, og smelt den i vandbad eller mikroovn. Bland den med æblejuicen. Rør yoghurt

med alle ingredienser og tilsæt husblassen.

Anrettes i portionsglas med æblekompot nederst, dernæst havregrynsblanding og til sidst yoghurtmassen. Pynt med fine appelsinstrimler.

