.E Rezepte > Dessert

Lebkuchen-Bratapfel-Crumble %

N«
mit Vemondo Vanilleeis :
Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
45min 15min Einfach

[utaten [uberertung

flir 4 Portionen

Apfel, rot 2 St. d

- Kiichenutensilien
Zimt
Lucker 85g groBe Schissel, groBe Auflaufform, feine Reibe

Mandeln, gehobelt 4 EL

Rosinen S0¢g 1. Ofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Apfel waschen, Kerngehéuse entfernen
Marzipanrohmasse 10¢g und in ca. 2 cm groBe Wiirfel schneiden. In einer Auflaufform Apfelwiirfel, Zimt, 1 EL
Margarine, vegan 100 g Zucker, Mandelblattchen und Rosinen vermischen. AnschlieBend Marzipanrohmasse
Zuckerriibensirup 2EL daraufzupfen.

Haselnusskerne, gemahlen 40 g _ i _ , o
2. In einer Schiissel weiche Margarine, 70 g Zucker, Zuckerriibensirup, gemahlene

Lebkuch Urzmischung 2 TL

f_}b Henengewtrzmisciung Haselnusskerne, Lebkuchengewtirzmischung und Mehl zu Streuseln kriimelig verkneten,
Dinkelmehl, Type 630 180g ggf. 1 EL Wasser zugeben. Streusel gleichmaBig tiber der Bratapfelmischung verteilen.
Veganes Vanillegis 4EL Lebkuchen-Bratapfel-Crumble im Backofen ca. 25 Min. goldbraun backen.

3. Vorsichtig aus dem Ofen nehmen, auf Teller verteilen und lauwarm mit veganem
Vanilleeis servieren.

Viel Freude beim GenieBen!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 744 kceal
Kohlenhydrate % ¢
EiweiB 10g
Ballaststoffe 8g

Fette 36g



