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Gefullter Bratapfel mit Vanillesof3e

Fiir 2 Personen

1/2 Packchen
VanillesoRenpulver
(zum Kochen)

1 EL Vanillezucker
2 EL Zucker

1/4 1 Milch

1 EL Rosinen

6 EL Apfelwein oder -saft
2 mittelgrol3e sauerliche

Apfel (z. B. Berlepsch)
1 EL Zitronensaft

30 g Haselnlisse

1 EL Creme fraiche

1 EL Honig

2 Prisen Zimtpulver
abgeriebene Schale
von 1 Zitrone
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Fir die VanillesolRe das SoRBenpulver mit Vanillezucker und Zucker
mischen. Von der Milch 3 EL abnehmen und damit das SofRenpulver
anrihren. Die Uibrige Milch zum Kochen bringen, von der Kochstelle
nehmen, das angeriihrte SoRenpulver hinzufligen und unter
standigem Riihren nochmals gut aufkochen lassen.

Die Sol3e abkiihlen lassen.

Die Rosinen mit Wein oder Saft mischen und aufkochen.

Apfel waschen, Kerngehiuse von der Bliitenseite her mit einem
Apfelausstecher oder Messer grof3ziigig herausschneiden.

In die Hohlungen Zitronensaft traufeln.

Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen.

Rosinen abtropfen lassen, Flissigkeit auffangen und in eine flache,
ofenfeste Form giellen. Nlsse hacken, mit den Rosinen, Creme
fraiche und Honig verriihren, mit Zimt und Zitronenschale wiirzen.
Die ausgehoéhlten Apfel in die Form setzen und die Mischung mit
einem Teel6ffel hineinfillen. Im Backofen (Mitte) 25-30 Min. braten.
Mit der VanillesoRe servieren.

Tipp: Alternativ kann man den Bratapfel auch mit Marzipan und
Nissen flllen und dazu eine Kugel Vanilleeis anrichten!

Weitersagen!

Wer das Land, die Menschen und echte Landerlebnisse
b in NRW liebt, der kennt www.landservice.de.

Echt. Naher. Dran!




