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De Appelcompôte

Doe alle ingrediënten voor de appelcompôte in de pan en laat aan de 
kook komen. Kook op een hoog vuur al roerende nog een paar minuten 
door.

Zet het geheel in de EcoStoof®. Na 15 minuten is de appelcompôte klaar. 
Zet in de koelkast.

De Cheesecake Crumble

Klop de (vegan)slagroom met de ahornsiroop en de kruiden tot deze 
stevig is. Schep lepel voor lepel de vegan roomkaas erdoor en mix 
tussendoor tot alles is opgenomen. Als er stukjes in zitten, zet dan de 
staafmixer erop om er een zacht mengsel van te maken. Zet de room in 
de koelkast.

Om de crumble te maken verkruimel je eenvoudig de koekjes met je 
handen of gebruik een vijzel.

Vul dessertglaasjes of glaasjes die je bij de hand hebt met afwisselende 
laagjes. Begin met een laagje appelcompôte, dan crumble en daarna 
een laagje room. Herhaal de laagjes tot het glas vol is, eindig met een 
laagje room en top deze met wat crumble kruimels en garneer met ster-
anijs.

15 min2 min

4 PERSONEN

Appelcompôte:

•	 1 kilo friszure appels (Goudreinetten) in 

blokjes van circa 1 cm gesneden

•	 50 gram suiker (meer als je van zoet 

houdt)

•	 2 kaneelstokjes

•	 2 dl water

•	 4 steranijs  

Cheesecake Crumble

•	 1 pak vegan speculoos koekjes (of andere 

koekjes die je lekker vindt)

•	 1 theelepel koekkruiden

•	 ½ theelepel kaneel

•	 2 dl vegan slagroom 

•	 40 gram naturel vegan roomkaas (bijvoor-

beeld Philadelpia)

•	 2 eetlepels ahornsiroop

Appel Cheesecake Crumble

Een feestelijk dessert waarbij de appels van tevoren in de EcoStoof® tot compôte 
worden bereid.
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