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Nekta ri nen_ApfeI_Trler Was gibt es Bessere§ als De§sert. 'l.\lach dem Gengss einer hc?rzhaften IYIahIzeﬁ braucht es
manchmal einfach einen kleinen stiBen Happen hinterher. Wir sind dafir bekannt,
mit kn usprigen Haferflocken und Joghurtsahne Wiinsche zu erfiillen - und haben deshalb dieses késtlich-fruchtige Trifle kreiert. Saftige

Nektarinen und Apfel werden sanft eingekdchelt und anschlieBend mit feincremiger
@ ca. 30min % 4 Portionen Joghurtsahne und einem kross-zimtigen Haferflockencrunch hiibsch
aufeinandergestapelt. Mmmh!




Was du von uns bekommst
+ 1 Becher Joghurt 2

+ 200ml Schlagsahne 2

+ 200g Zucker

+ 1 Pck. gemahlener Zimt

+ 1509 Haferflocken 1

+ 2 Nektarinen

1 Apfel

Was du zu Hause benétigst
+ 50g Butter 2

Kiichenutensilien

« Backofen

+ Backblech und Backpapier
+ 2 kleine Topfe

« Handrihrgerat

+ Kiichenwaage

- Sparschéler

Vergiss nicht, das Gemiise vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Kochtipp
Das Rezept ergibt 4 Portionen.

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

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 532kcal, Fett 28.9g,
Kohlenhydrate 61.4g, EiweiB3 6.99g

1. Hafercrunch vorbereiten

Den Backofen auf 200°C (180°C Umluft)
vorheizen. Den Joghurt und die Sahne (falls
nicht schon geschehen) in den Kiihlschrank
stellen. 50g Butter in einem kleinen Topf bei
mittlerer Hitze schmelzen. 65g Zucker und
die Y2 des Zimts zufliigen und so lange
rihren, bis sich der Zucker aufgeldst hat.
Den Topfvom Herd nehmen und 100g
Haferflocken unter die Butter heben.

4. Sahne schlagen

Kurz vor dem Servieren die Sahne mit 1EL

Zucker steif schlagen, dafiir am besten einen

Handmixer verwenden. Den Joghurt

vorsichtig unter die geschlagene Sahne
heben.

2. Hafercrunch backen

Die Haferflockenmischung auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech flach
verteilen und im Ofen in 18-22Min.
goldbraun und knusprig backen. Die
Nektarinen und den Apfel schélen,
halbieren und entsteinen bzw. entkernen,
dann in ca. 2cm groBe Sticke schneiden.

5. Trifles schichten

Die Boden von 4 Glasern mit etwas Obst
bedecken, dann etwas Hafercrunch darauf
verteilen und mit der Sahne abschlieBen. In
der Reihenfolge fortfahren, bis die Glaser
vollstandig gefillt sind. Die Trifles sofort
servieren und genielen.

3. Obst einkochen

Die Nektarinen mit den Apfeln, 50g
Zucker, dem restlichen Zimt und 2EL
Wasser in einen weiteren kleinen Topf
geben und aufkochen. Die Hitze reduzieren
und das Obst unter gelegentlichem Rihren
10-15Min. kécheln lassen, bis es weich wird.
Ggf. essloffelweise mehr Wasser zugeben,
falls das Obst zu trocken wird.
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6. SiiBer Start in den Tag

Sollte wider Erwarten etwas von dem
Hafercrunch tbrig bleiben, funktioniert er
am nachsten Tag auch wunderbar als Musli:
Einfach mit etwas Joghurt oder Quark als
stBes Frihstick 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. eay #marleyspooning
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