Tapioka-Vanille-Schaum mit Zitronen-Kompott

Fiir 4 Personen
Fiir den Tapioka-Schaum:

1 EL Tapioka 1 Vanilleschote 1/4 1 Milch
2 EL Zucker 1/4 1 steife Sahne

Fiir das Zitronenkompott:

2 Bio-Zitronen 150 ml Weilwein 1 Apfel

ca. 2 EL Zucker

Tapioka 10 Minuten in kaltem Wasser einweichen, abgieflen und abtropfen. Die Vanilleschote der
Lénge nach halbieren und das Mark herausstreichen. Milch mit Vanillemark und Vanilleschote
aufkochen, die abgetropften Tapiokaperlen zugeben und ca. 10 Minuten kochen, Zucker unter-
rithren und auskiihlen lassen. Die Sahne steif schlagen, die Vanilleschote aus der Tapiokamilch
nehmen und die geschlagene Sahne unterheben. Die Zitronen mit heiflem Wasser abwaschen.
Zitronen halbieren und die Kerne entfernen, dann die Zitronen in diinne Scheiben schneiden.
In einem Topf mit Zucker und Wein die Zitronenscheiben ca. 20 Minuten kocheln. In der Zwi-
schenzeit Apfel schilen, das Kerngehéiuse entfernen und in kleine Wiirfel schneiden. Zu den
kochenden Zitronen geben und solange Kochen, bis alles eine sédmige Konsistenz hat, mit Zucker
abschmecken. Tapioka-Vanille-Schaum in Dessertschalen mit dem Zitronenkompott anrichten
und servieren.
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