Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

Dr.Oetker

Gebackener Apfel

Dieses Rezept fir Bratdpfel mit Marzipankuchen-Streuseln und Mandeln gelingt ganz leicht
und schmeckt mit VanillesoBBe einfach kdstlich.

etwa 12 Portionen W @ etwas Ubung erforderlich @ bis 40 Minuten

Zutaten:

Fiir die Auflaufform:
Fett

Zutaten:

6 kleine Apfel

1 Pckg. Dr. Oetker fertige kleine
Marzipankuchen

1 Pck. Dr. Oetker Bourbon Vanille-
Zucker

25 g Dr. Oetker gehackte Mandeln

Fiir die SoBe:

1 Pck. Dr. Oetker Dessert-SoBe
Bourbon-Vanille ohne Kochen
200 ml Milch

100 g Schlagsahne

Wie bereite ich leckere gebackene Apfel zu?:

a

Vorbereiten:

Auflaufform fetten. Apfel waschen, quer halbieren und das Kerngehause
entfernen.

Apfelhélften mit einem Kugelausstecher oder kleinem Messer aushéhlen und
die Apfelstlicke vom Aushéhlen evil. klein schneiden.

Streusel zubereiten:

Marzipankuchen aus der Verpackung nehmen und in eine Ruhrschissel geben.
Mit dem Mixer (RUhrstabe) auf niedrigster Stufe zu Streuseln zerbréseln.

Flllung zubereiten:

Apfelsticke in einem kleinen Topf mit Vanille-Zucker mischen und unter
gelegentlichem Umriihren etwa 10 Min. weich dinsten. 2 EL der Streusel und
die Mandeln unterriihren.
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Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze etwa 180 °C
HeiBluft etwa 160 °C

) VanillesoBe zubereiten:

Dessert-SoBenpulver in einen Rihrbecher geben. Milch und Sahne zufligen
und mit einem Schneebesen gut verrihren.

Gebackener Apfel zubereiten:

Apfelhalften mit dem Kompott flllen und in die Auflaufform setzen. Streusel
gleichmaBig darauf verteilen. Die Form auf dem Rost in den Backofen schieben.

Einschub: unteres Drittel
Backzeit: etwa 35 Min.

Gebackene Apfel noch warm mit der VanillesoBe servieren.

Tipps aus der Versuchskuche

« Nach Belieben die gebackenen Apfel vor dem Servieren mit etwas Puderzucker
besieben.
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