MARLEY SPOON

ApfeI_Birnen_Crumble mit Kokos Ein leckeres Crumble wie dieses ist ein echter Verfihrer - hast du nicht aufgepasst, ist

auch schon alles verschwunden. War es nur ein Traum, die fruchtigen Birnen- und
und Ingwer, dazu Vanillejoghurt Apfelstlickchen, verfeinert mit Ingwer, die buttrig-mirben Streusel mit Haselnissen,

Kokos- und Haferflocken, der cremige Vanillejoghurt? Wohl kaum - aber traumhaft gut!
@ 20-30min % 2 Personen



Was du von uns bekommst
- 150g Weizenmehl 1
- 300g Haferflocken 1
+ 20g Kokosflocken 12

+ 25¢g blanchierte Haselnusskerne
15

+ 1 Packung Butter?

« 2 Birnen

- 2 Apfel

« 1 Stiick Ingwer

+ 1 Becher Joghurt7

« 1 Packchen Vanillezucker

Was du zu Hause benétigst
+ ca. 60g Zucker

. Salz

« Pflanzendl

Kiichenutensilien

« Backofen

+ Backblech und Backpapier

- mittelgroBer Topf mit Deckel
+ Kichenwaage

+ Sparschéler

+ Messbecher

- Kichenreibe

Vergiss nicht, das Gemtise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere grines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Schwefeldioxid und
Sulphite (12), Nisse (15). Kann Spuren
von anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 1222kcal, Fett 72.4g,
Kohlenhydrate 125.7g, EiweiB 16.0g

1. Streusel vorbereiten

Den Backofen auf 200°C (180°C Umluft)
vorheizen. 100g Mehl, 50g Haferflocken,
die Kokosflocken, 50g Zucker und 1 Prise
Salz in einer groBen Schissel vermengen.
Tipp: Aus den restlichen Haferflocken
morgens ein Porridge zubereiten, mit einem
Klecks Marmelade verfeinern und genussvoll
in den Tag starten!

4. Obst vorbereiten

Die Birnen und die f\pfel schalen,
entkernen und in ca. 1,5cm groBe Stlicke
schneiden. Den Ingwer schélen und fein
reiben.

2. Niisse hacken

Die Haselniisse mit dem Boden einer
schweren Pfanne oder einem Fleischklopfer
noch in der Tute klein klopfen und
anschlieBend zur Mehlmischung geben. Die
Butter mit den Fingerspitzen in den
Streuselmix reiben, sodass eine
gleichméBige, broselige Textur entsteht. Bei
Bedarf noch etwas Pflanzendl einarbeiten.

5. Obst kochen

Das Obst und den Ingwer in einen
mittelgroBBen Topf geben, 1TL Zucker und
ca. 50ml Wasser hinzufigen und abgedeckt
bei niedriger Hitze ca. 8Min. kdcheln lassen,
bis sich der Zucker aufgel6st hat und das
Obst weich ist.

3. Streusel backen

Den Streuselmix gleichmé&Big auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech verteilen
und 18-20Min. im Ofen backen, bis die
Streusel leicht gebraunt sind. Nach 10Min.
Backzeit mit einer Gabel auflockern und
wenden.

6. Vanillejoghurt zubereiten

Den Joghurt mit dem Vanillezucker
verrihren. Das Obst auf Teller oder Schalen
verteilen, die Streusel dariibergeben und
mit dem Vanillejoghurt 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. @& v #marleyspooning
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