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Bratapfel mit Vanilleeirs

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
1h 20min Einfach
[utaten Zuberertung
fur 4 Portionen
Mandeln, ganz 50g d
Butter 1EL Kiichenutensilien
Honig 1EL kleine Schiissel, kleine Auflaufform
Rosinen 60 g
Aprikosenkonfitiire 2EL 1. Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Mandeln grob hacken. In einer
weiBer Rum 10 ml Schiissel weiche Butter, Mandeln, Honig, Rosinen, Aprikosenkonfitiire, Rum,
Marzipanrohmasse 100 g Marzipanrohmasse und 1 Prise Salz verriihren. Apfel waschen, halbieren und das
Salz Kerngehause groBzuigig entfernen.
Apfel, rot 2 St.

2. Apfelhalften mit der Schnittflache nach oben in eine Auflaufform setzen. Mit jeweils
2-3 EL Marzipanmasse fiillen. Im Backofen ca. 40-50 Min. backen, nach 30 Min. evtl.
mit Alufolie abdecken, damit die Rosinen nicht zu dunkel werden.

Vanilleeis 4 EL

3. Bratapfel vorsichtig aus dem Ofen nehmen und noch heill mit einer Kugel Vanilleeis
servieren.

Viel Freude beim GenieBen!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 361 keal
Kohlenhydrate 47 g
EiweiB 6g
Ballaststoffe 6g

Fette 18¢


https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/1117146/brataepfel-mit-vanilleeis-145384.jpg

