MENGE: 4 gefullte Bratapfel
AUFWAND: YV UV

BRATAPFEL

4 sduerliche mittelgroRRe
Apfel (z.B. Sorte Elstar)

CRUMBLE-FULLUNG

60 g Mehl

50 g Zucker

40 g Butter

2 TL Lebkuchengewdtrz
1 Prise Salz

Inneres der 4 aus-
gehéhlten Apfel

3 EL Rosinen

2 EL Mandelblattchen
Saft einer 1/2 Zitrone
etwas Zimtpulver
etwas Vanillearoma

TOPPING

1 Packung VanillesoRe
etwas Puderzucker

ZUBEREITUNGSZEIT: 20 min
BACKZEIT: 15 min | 30 min

Vermix Mehl, Zucker, Butter und Lebkuchen-
gewlrz zu Streuseln und backe sie bei 175°C
Umluft far 15 min.

Weiche die Rosinen fir 10 min in heiBem Wasser
ein. Roste die Mandelbldttchen in der Pfanne bis sie
goldgelb sind.

Schneide die Deckel der Apfel ab, héhle die Apfel
aus und schneide das ausgehohlte Fruchtfleisch

in kleine Stlcke. Gib den Zitronensaft, die vorge-
backenen Streusel, die ausgedrtickten Rosinen, die
angerosteten Mandelblattchen, das Zimtpulver und
das Vanillearoma hinzu und vermische alles.

Fulle die Bratapfel mit der Crumble Mischung und
lege die Deckel auf. Ab mit den Apfel in den Backofen
far 30 min bei 150°C.

RUhre die Vanilleso3e an. Serviere die Bratapfel
mit Puderzucker bestdubt und einer Portion
VanillesolRe.

¥ Die vorgebackenen Streusel geben den Extra-
Crunch.

v Anstatt Vanilleso3e passt auch super Vanilleeis
dazu.

v Wer keine Mandelblattchen zur Hand hat, Idsst
diese einfach weg. Schmeckt ohne Mandeln
genauso gut.



