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CATCH CAP REZEPT

MASCARPONE APRIKOSEN DESSERT

Zubereitungszeit 20 min| Fur 4 Personen
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Qubereltung

Die Butterkekse in einen Mixer geben und fein zermahlen, bis sie
kriimelig sind. geschmolzene Butter hinzufiigen und gut ver-
mischen, bis sich die Keksbrosel mit der Butter verbunden haben.

Die Keks-Butter-Mischung in den Boden von Dessertglasern oder einer
Auflaufform verteilen und fest andrticken, um einen gleichméaRigen
Boden zu bilden. Die Formen in den Kihlschrank stellen, wéhrend die
Mascarpone-Creme und die Aprikosen vorbereitet werden.

In einer Schiissel den Mascarpone, Puderzucker und Vanilleextrakt
glatt rihren, bis eine cremige Mischung entsteht. Die Mascar-
pone-Creme kiihl stellen, wéhrend die Aprikosen vorbereitet werden.

Die Aprikosen halbieren und die Kerne entfernen. Die Aprikosen-
hélften in kleine Stlicke schneiden und in eine separate Schissel
geben.

Den Honig tber die geschnittenen Aprikosen traufeln und vorsichtig
vermengen, um die Aprikosen gleichmaRig mit dem Honig zu
Uberziehen.

Die gekiihlten Butterkeksbéden aus dem Kiihlschrank nehmen und
die Mascarpone-Creme gleichmaRig darauf verteilen.

Die Honig-Aprikosen-Stiicke auf die Mascarpone-Creme schichten.
Das Mascarpone-Aprikosen-Dessert nach Belieben mit gehackten

Mandeln oder Pistazien bestreuen und mit frischen Minzeblattern
garnieren.
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Zitaiten

200 g Butterkekse

100 g geschmolzene Butter

250 g Mascarpone

2 Essloffel Puderzucker

1 Teeloffel Vanilleextrakt

4 reife Aprikosen

2 Essloffel Honi

50 g gehackte Mandeln oder Pistazien (optional)
Frische Minzeblatter zum Garnieren (optional)
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