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2 Esslöff
el Puderzucker

•	
1 Teelöff

el Vanilleextrakt
•	

4 reife Aprikosen 
•	

2 Esslöff
el H

onig 
•	

50 g gehackte M
andeln oder Pistazien (optional)

•	
Frische M

inzeblätter zum
 G

arnieren (optional)

Z
ubereitung

•	
D

ie Butterkekse in einen M
ixer geben und fein zerm

ahlen, bis sie 
krüm

elig sind. D
ie geschm

olzene Butter hinzufügen und gut ver-
m

ischen, bis sich die Keksbrösel m
it der Butter verbunden haben.

•	
D

ie Keks-Butter-M
ischung in den Boden von D

essertgläsern oder einer 
Auflauff

orm
 verteilen und fest andrücken, um

 einen gleichm
äßigen 

Boden zu bilden. D
ie Form

en in den Kühlschrank stellen, w
ährend die 

M
ascarpone-Crem

e und die Aprikosen vorbereitet w
erden.

•	
In einer Schüssel den M

ascarpone, Puderzucker und Vanilleextrakt 
glatt rühren, bis eine crem

ige M
ischung entsteht. D

ie M
ascar-

pone-Crem
e kühl stellen, w

ährend die Aprikosen vorbereitet w
erden.

•	
D

ie Aprikosen halbieren und die Kerne entfernen. D
ie Aprikosen

-
hälften in kleine Stücke schneiden und in eine separate Schüssel 
geben.

•	
D

en H
onig über die geschnittenen Aprikosen träufeln und vorsichtig 

verm
engen, um

 die Aprikosen gleichm
äßig m

it dem
 H

onig zu 
überziehen.

•	
D

ie gekühlten Butterkeksböden aus dem
 Kühlschrank nehm

en und 
die M

ascarpone-Crem
e gleichm

äßig darauf verteilen.

•	
D

ie H
onig-Aprikosen-Stücke auf die M

ascarpone-Crem
e schichten.

•	
D

as M
ascarpone-Aprikosen-D

essert nach Belieben m
it gehackten 

M
andeln oder Pistazien bestreuen und m

it frischen M
inzeblättern 

garnieren.

G
uten Appetit w

ünscht D
irDeine Ebru


