
Zutaten Zubereitung

Für den Boden

60 g Rosinen

30 g Mandeln

30 g Spekulatiuskekse

2 cl Zitronensaft

Für die Creme

40 g Mandeln

60 g Cashews

80 g Kokosmilch

40 g Agavendicksaft

47g Kokosöl

1cl Zitronensaft

Zitronenabrieb, Prise Salz

Für den Boden die Rosinen, Mandeln und den Zitronensaft in einem Cutter zu 

einer groben Masse mixen. Eine längliche Form mit Backpapier oder Frischhalte-

folie einschlagen und die Masse rund 1 cm hoch einfüllen und glatt streichen.

Für die Creme am Vortag Mandeln und Cashewkerne mit Wasser bedecken 

und über Nacht einweichen lassen. Die eingeweichten Nüsse abgießen und 

mit Kokosmilch, Agavendicksaft, Zitronensaft und Gewürzen zu einer möglichst 

feinen Creme mixen. Kokosöl erwärmen und zuletzt untermixen. Die Creme 

gleichmäßig auf den Boden verteilen und kaltstellen.

Für die Glasur alle Zutaten leicht angewärmt und mit einem Stabmixer emulg-

ieren. Zuletzt die durchgekühlte Schnitte mit der Masse glacieren und wieder 

kaltstellen.

Für die Bratapfelcreme die Äpfel entkernen, sodass in der Mitte ein Loch ent-

steht. Äpfel mit kalter Margarine, Thymian, Zucker und Zimt füllen. Die Äpfel 

in Alufolie einschlagen und im Backofen bei 190 Grad rund 25 Minuten weich 

schmoren. Die weichen Äpfel überkühlen und das Frucht� eisch mit einem Löffel 

auslösen. Die Apfelmasse mit Zucker, Zimt und Zitronensaft abschmecken und zu 

einem Mus pürieren.

Die Rohkostschnitte aus der Form heben und in gleichmäßige Stücke portionier-

en. Gemeinsam mit der Bratapfelcreme auf einem Teller anrichten.

Spekulatius-Rohkostschnitte mit 
Thymian-Bratapfelmus

Für die Glasur

45 g Agave

12 g Kakaopulver

14 g Kokosöl

Für die Bratapfelcreme

2 Boskoop Äpfel

1 EL Zucker

1 EL Zitronensaft

Prise Zimt

25 g Margarine

Zweig Thymian


