MARLEY SPOON

OP SpeCiaI: Brata pfel mit Ein feiner Bratapfel gehort mit zum Besten, was der Winter zu bieten hat. Gefillt mit

zerbréseltem Spekulatiusgebéck, Cranberrys und Haselnissen und serviert mit einer
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Speku |atlu5fu I I u I'Ig heien Salzkaramellsauce und vanilliger Créme fraiche kénnte dies der késtlichste
Bratapfel sein, den du jemals probiert hast! Ein gut vorzubereitendes Dessert, das Klein

mit Cranberrys und salziger Karamellsauce und GroB in Verziickung versetz.

@ 30-40min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ 200ml Schlagsahne 2

- 4 Apfel

+ 100g holléandische
Spekulatiuskekse !

259 blanchierte Haselnusskerne
3

- 25g getrocknete Cranberrys

+ 1 Packchen gemahlener Zimt

+ 200g Zucker

+ 1 Becher Créme fraiche 2

« 1 Packchen Vanillezucker

Was du zu Hause benétigst
+ 4E| Butter 2
. Salz

Kiichenutensilien

- Backofen und Auflaufform
« mittelgroBer Topf

+ Kiichenwaage

- Schneebesen

« Messbecher

- Alufolie

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemiise und
Salate.

Kochtipp
Dieses Rezept ergibt 4 Portionen.

Allergene

Gluten (1), Milch (2), Schalenfriichte (3).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N3hrwertangaben pro Portion
Energie 663kcal, Fett 44.7g,
Kohlenhydrate 62.5g, EiweiB3 5.3g
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1. Apfel vorbereiten

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. 4EL Butter und die Schlagsahne
aus dem Kihlschrank nehmen und
Raumtemperatur annehmen lassen. Die
Deckel der Apfel abschneiden und die
Kerngehduse vorsichtig mit einem Messer
oder einem Ausstecher groBziigig entfernen,
die Apfelwénde sollten ca. 0,5cm dick sein.
Die Apfel in eine Auflaufform setzen.
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4. Zucker karamellisieren

100g Zucker in einem mittelgroBen Topf bei
niedriger Hitze unter leichtem Schwenken
langsam goldbraun karamellisieren lassen.

2. Fiillung zubereiten

Die Kekse fein zerkriimeln. Das geht am
besten, indem du die Kekse in einen
Gefrierbeutel gibst und mit einem
Fleischklopfer oder einer schweren Pfanne
zerbroselst. Die Niisse und die Cranberrys
grob hacken und mit den Keksen, 2EL
weicher Butter, 1 Prise Zimt und 1 kleinen
Prise Salz gut vermengen.

5. Sauce zubereiten

Den Topf vom Herd nehmen und vorsichtig
2EL Butter unter den Karamell riihren. Dann
100ml Schlagsahne und '2TL Salz ebenfalls
unterrihren. Durch die unterschiedlichen
Temperaturen der Zutaten wird der
Karamell zuniachst etwas fest, 10st sich aber
schnell wieder auf, ggf. die Sauce noch
einmal kurz bei niedriger Hitze erwérmen.
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3. Apfel backen

Die Apfel mit der Keksmasse fiillen und die
Deckel daraufsetzen. Gdf. librige Fiillung
einfach neben die Apfel legen. Die
Auflaufform mit Alufolie abdecken und die
Apfel 15-20Min. im Ofen backen.
AnschlieBend die Folie entfernen und die
f\pfel weitere 5-10Min. backen, bis sie weich
und an der Oberflache knusprig gebraunt
sind.

6. Créme fraiche verfeinern

Die Créme fraiche mit dem Vanillezucker
glatt rihren. Die Bratdpfel nach Belieben
mit der Karamellsauce anrichten und mit
der Créme fraiche servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. @ay #marleyspooning
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