lhr braucht dazu:

v 4 Apfel

v' 100g butter

v' Saft einer Zitrone

v 50g geriebene NUsse
v

v

| EL Staubzucker
| TL Zimt

For die Sauce:
v % | Milch
v 2 EL Zucker (ca. 40g)
v | EL Vanillezucker (ca. 20g)
v 2 Eidotter (Eigelb)
v | gehaufter EL Speisestarke
v’ | -2 Vanilleschoten

Und so geht's:

Die Apfel waschen, das Kerngehduse ausstechen und in eine gefettete Auflaufform geben.
Zitrone auspressen, und in die Offnung der Apfel gieben. Butter in der Mikrowelle erhitzen
und dann tber die Apfel geben. Nusse, Zucker und Zimt vermengen und mit einem Loffel in
die Apfel verteilen.

Im vorgeheizten Backrohr (200°C Ober- & Unterhitze) ca. 30 Minuten backen.
I ACHTUNG | Backzeiten kénnen unterschiedlich sein = abhangig vom Backrohr und der Grébe der
Apfell Unbedingt beobachtenllll

Zubereitung Vanillesauce:

400ml Milch mit den Vanilleschoten (Mark herauskratzen) stark erhitzen - nicht kochenl!
Zucker und Vanillezucker in die heibe Milch geben, und einrthren.

Die restlichen 100ml Milch mit der Speisestérke und den 2 Dottern verquirlen und ebenfalls
dazu geben. bei mittlerer Hitze weiterrthren bis die Sauce dicklich wird - NICHT aufkochen!




