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Heil3e Apfelsuppe mit
Walnusskrokant

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
30min 30min Mittel
[utaten [uberertung

flir 4 Portionen

Zitronen 1St d

Kiichenutensilien

Apfel, rot 750 g

Zucker 110g mittlerer Topf, SILVERCREST Stabmixer/ Piirierstab, SILVERCREST
Apfelsaft 500 ml Handriihrgerat mit Schneebesen

Zimt

Walnusskerne 20¢g

1. Zitrone waschen, halbieren und auspressen. Apfel waschen, schalen, vierteln,
Schlagsahne 100¢ entkernen und in Spalten schneiden. In einem Topf Apfelspalten bei mittlerer Stufe mit
Zitronensaft, 60 g Zucker, Apfelsaft und Zimt aufkochen und ca. 3-5 Min. garen.

2. Inzwischen Walniisse grob hacken. In einer Pfanne tbrigen Zucker mit 4 EL Wasser
verriihren und bei mittlerer Stufe ca. 4 Min. hellbraun karamellisieren lassen. Dabei
nicht mehr riihren. Walniisse zuftigen, darin wenden und auf ein Stiick Backpapier
geben, rasch dinn verstreichen und erkalten lassen.

3. In einem hohen GefaB Sahne mit einem Handriihrgerat mit Schneebesen steif
schlagen. Walnusskrokant zerbroseln oder grob hacken.

4. Einige Apfelspalten zum Garnieren aus der Suppe nehmen. Den Rest fein piirieren und
abschmecken. Spalten wieder zufiigen. Apfelsuppe in Tassen anrichten, mit etwas
Sahne und Walnusskrokant garnieren und servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 333 kcal
Kohlenhydrate 12¢
EiweiB 3g
Ballaststoffe bg

Fette bg



