@ ggf. Ei und Gluten

Milcherzeugnisse, Schalenfriichte

@ 35 Minuten

Bratapfel mit \
VanillesoBe 7 AR

Zutaten fiir 10 Portionen

* 10 Apfel (Boskoop oder Cox Orange)

¢ 100 g Rosinen

¢ 100 g gehackte Mandeln

¢ 6 TL Konfitire (z. B. Waldfrucht)
* 1 Prise Zimt

* etwas Zitronensaft

® 2 Pck. VanillesoRenpulver

Vernetzungsstelle (sowie Milch und Zucker)
v Kita- und Schulverpflegung
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Den Ofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze (Umluft: 180 °C) vorheizen.

Apfel waschen und den , Apfeldeckel” mit Stiel (ca. 2 cm hoch)
abschneiden. Das Kerngehduse mit einem Apfelentkerner heraus-
stechen — dabei auf einen Rand von ca. 2 cm achten. Den Apfelboden
nicht durchstechen. Apfelinnenseiten mit Zitronensaft betraufeln und

flr einen stabilen Stand die Unterseiten des Apfels leicht begradigen.

Fur die Fullung Rosinen, Mandeln, Konfitlire und Zimt miteinander
vermischen. Apfel in einer Auflaufform platzieren, die Fiillmasse mit
einem Teeléffel in die Apfel geben und diese mit den , Apfeldeckeln”

versehen.

Die Apfel im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten backen. Ggf. bei zu

schnellem Dunkelwerden mit Alufolie abdecken.
Die VanillesoRe wie auf der Verpackung angegeben zubereiten.

Bratdpfel aus dem Ofen nehmen und kurz abkihlen lassen. Auf

Tellern anrichten und mit VanillesoRe tibergossen geniefRen.

Es gibt VanillesoRen, die ohne Kochen angeriihrt werden kénnen.

Statt der Rosinen kdnnen auch getrocknete Cranberrys

verwendet werden.

Diese MaBnahme wird mitfinanziert durch Steuermittel auf der
Grundlage des vom Séchsischen Landtag beschlossenen Haushaltes.

STAATSMINISTERIUM FUR
SOZIALES, GESUNDHEIT UND

Freistaat
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