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taten fiir 6 Personen:
Sfel
Sultaninen

Apfelsaft
Butter
Zitronensaft
gehackte Niisse

Sakine
Marzipanrohmasse

Zubereituna:

die Apfel nicht anbrennen.

gratinieren.

@Bratapfelaratin

ZucRer (je nach Apfelsorte)

o Von den_Apfeln mit einem Ausstecher das Kerngehduse entfernen, dann die:
Apfel vierteln und in dicke Scheiben schneiden (ca. 1cm ) :
®Die Butter schmelzen und den Zucker darin leicht I{,aramelisierz‘n, dann sofort |8
die Apfelstiicke zugeben, alles durchschwenRen. ‘ | .
®Jetzt Rann ein Teil des rezeptierten Apfelsaftes dazu gegeben werden, damit '

JI®®: Zitronensaft nur bei Apfeln zugeben, die sehr milde sind. Bei l?z'ngerer’

"'.: 5y or

.

oDie Sultaninen und gehackten Niisse ebenfalls zugeben und alles ca. 3 -4 y
Minuten garen, gegebenenfalls noch Apfelsaft zugeben, damit nichts ansetzt,
o Nun die fertige Masse in eine Auflaufform geben. 1
o Die Sahne erhitzen, das Marzipan hineinbroseln, umrihren, so dass eine dicke,; SRR
Sauce entsteht, sie muf Rlumpfrei sein. |
o Die fertige Sauce tiber die Apfelin der Auflaufform gieflen und unter dem G N
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