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fk’uﬁ ~ KOSTLICHER BRATAPFEL MIT VANILLESOSSE

Es und einer Marzipan-Mandel-Fiillung
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Wasche die Apfel ab.

FULLUNG VORBEREITEN
Heize den Backofen auf 200 °C Ober-/
Unterhitze (120 °C Umluft) vor.

Marzipan in grobe Wiirfel schneiden und in
eine grofRe Schiissel geben. Mandelstifte
zugeben, Kekse mit den Handen
dazubréseln und alles zusammen mit dem
Bratapfelgewiirz verkneten.

*

APFEL BACKEN

Gefiillte Apfel in eine Auflaufform setzen.
Je ca. V2 TL Butter auf die Fiillung geben
und Apfeloberseite aufsetzen. Apfel auf der
mittleren Schiene im Backofen 25 Min. backen,

bis sie weich sind.
oK

G E H I ’S Zum Kochen benétigst Du 1 groBe Schiissel, 1 Auflaufform und 1 kleinen Topf.

APFEL ENTKERNEN

Apfel horizontal halbieren und
Kerngehduse aus beiden Halften vorsichtig
entfernen. Y T/PP: Dafiir kannst Du
entweder einen Teeldffel oder einen
Kugelausstecher benutzen.

VANILLESOSSE ZUBEREITEN

In der Zwischenzeit Sahne, Desserttraum,
1 EL Zucker" in einen kleinen Topf geben und
unter Rihren aufkochen lassen. AnschliefRend
Hitze reduzieren und ca. 5 Min. kocheln lassen,
bis die SoRe etwas andickt.

APFEL FULLEN

Marzipan-Mandel-Fiillung in die untere

Apfelhalfte driicken.

BRATAPFEL ANRICHTEN

Bratapfel auf tiefen Tellern anrichten
und zusammen mit der selbst gemachten
VanillesoBe geniel3en.

Guten Appetit!
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ZUTATEN

Marzipan 7) 50g
Mandelstifte 7) 10g
Karamellkekse 1) A 4®
Bratapfelgewiirz lg®
Apfel e A 2
Butter 5) : 20g
Kochsahne 5) : 200 ml
Desserttraum : 2g
Zucker* fur Schritt 5 1EL

Salz*, Pfeffer* nach Geschmack

* Gut, im Haus zu haben.
@ Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas Uibrig.

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

e R R
Brennwert 656 kJ/157 kcal :4.567 kJ/1.092 kcal
Fett . 959g  6674g

- davon ges. Fettsauren 442¢g 30,73 g
Kohlenhydrate 1481¢g 103,06 g

- davon Zucker 13,32g 92,70¢g
EiweiR 2,32g 16,14 g

salz ~ 0,030g 0212¢g

. Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

. aufgrund nattirlicher Schwankungen und kurzfristiger

. Produkténderungen abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein
die Ndhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

: ALLERGENE

1) Glutenhaltiges Getreide 5) Milch 7) Schalenfriichte

. (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
- moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
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