2 STK. MITTELGROBE APFEL
50 6 GEMAHLENE MANDELN
UND/ODER HASELNUSSE
1EL ZUCKER

1/2 PKG. VANILLEZUCKER
11/2 EL MILCH

1EL BUTTER

APFELSAFT




APFEL WASCHEN UND ANSCHLIEBEND DIE SCHALE EIN PAAR MAL LANGS FUR DIE FULLUNG DIE MANDELN/HASEL-
DAS KERNGEHAUSE ENTFERNEN. EINSCHNEIDEN. NUSSE MIT ZUCKER, VANILLEZUCKER
UND DER MILCH MISCHEN.

DIE MASSE IN DIE APFEL BIS CA. 1 DEN APFELSAFT IN DIE FORM GIEBEN - DIE BRATAPFEL KONNEN MIT VANILLE-
CM UBER DEN RAND FULLEN. APFEL APFEL SOLLTEN CA. 1/2 CM HOCH SAUCE, SCHLAGOBERS ODER EINFACH
IN EINE OFENFESTE FORM GEBEN. IN DER FLOSSIGKEIT STEHEN. NUR SO SERVIERT WERDEN.

DIE APFEL MIT FLUSSIGER BUTTER 20 MIN. BEI 220°C BACKEN.

BETRAUFELN.

VARIANTEN: ~ IN DIE NUSS-MILCH MISCHUNG ROSINEN UND ZIMT ZUGEBEN
STATT DER NUSS- MILCH MISCHUNG, KANN AUCH MARMELADE IN
DIE APFEL GEFULLT WERDEN. *




