
10	min	Zubereitungszeit	+	40	min	Koch-	&	Abkühlzeit

400	g	ANDECHSER	NATUR	Bio-Skyr	Vanille
5	mittelgroße	Äpfel
100	ml	Wasser
1	TL	Zimt	+	etwas	zur	Deko

nach	Wunsch:
2	EL	Rosinen
100	g	Kekse,	zum	Beispiel	Haferkekse
50	g	gehackte	Mandeln
1	kleiner	Topf,
4	Dessert-Gläser

Teilen

1.	Äpfel	schälen,	Kerngehäuse	entfernen	und	in	Würfel	schneiden.	Apfelstückchen	in
einen	Topf	geben	und	mit	100	ml	Wasser	und	1	TL	Zimt	vermengen.	Für	20	Minuten
leicht	köcheln	lassen	bis	die	Äpfel	weiches	Kompott	geworden	sind.	Nach	Belieben	2
EL	Rosinen	hinzugeben.	Die	Masse	ausreichend	abkühlen	lassen.

https://www.facebook.com/sharer/sharer.php?u=https%3A%2F%2Fwww.andechser-natur.de%2Fde%2Frezepte%2Fnachspeise%2Fskyr-bratapfel-schichtdessert


2.	In	der	Zwischenzeit	die	Kekse	grob	hacken.

3.	Das	Dessert	nun	in	die	Gläser	schichten:
Dafür	den	 	mit	einem	Löffel	oder	einem	Spritzbeutel
ca.	3	cm	hoch	als	Grundlage	in	das	Glas	geben.	Etwas	Bratapfelkompott	darauf
verteilen	und	die	Masse	mit	1	EL	der	gehackten	Kekse	bedecken.

4.	Alle	drei	Schichten	wiederholen.	Mit	einer	Schicht	ANDECHSER	NATUR	Bio-Skyr
Vanille	enden	und	mit	gehackten	Mandeln	und	etwas	Zimt	garnieren.

https://www.andechser-natur.de/de/bio-produkte/bio-skyr-vanille-02-fett-400-g
https://www.andechser-natur.de/de/bio-produkte/bio-skyr-vanille-02-fett-400-g





