Appelcompote 6. Klop slagroom, kwark, geraspte
citroenschil en een eetlepel honing met

een mixer.

7. Vul een dessertglas achtereenvolgens met
het appelmengsel, het kwarkmengsel en
bestrooi het tot slot met de krokante
roggekruimels.

8. Direct serveren of kort in de koelkast
bewaren.

Met roggekruimels

Ingrediénten voor 4 personen:
e 4 handappels (zoetzuur)

e 1citroen (geraspte schil en sap)
e 1dl appelsap

*  J%vanillestokje

* Y% theelepel kaneelpoeder
* 4 eetlepels magere kwark
e 1dl slagroom

e 1 eetlepel honing

e 1 plak roggebrood

e 1 eetlepel boter

e 1theelepel honing

Bereiding:

1. Schil de appels en snij ze in
dobbelsteentjes.

2. Vermeng de appelstukjes met 1 eetlepel
citroensap.

3. Kook de appels in het appelsap met
kaneelpoeder en het merg van het
vanillestokje in 10-15 minuten gaar.

4. Aflaten koelen.

5. Verkruimel het roggebrood, bak de
kruimels in de boter en de honing en laat
ze afkoelen, ze zijn dan krokant.
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