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GU Rezepte
Rezept
Gefullte Bratapfel
Ein Rezept von Gefiillte Bratapfel, am 19.04.2024
Zutaten
8 sauerliche Apfel (z. B. Boskop oder Braeburn) 8 Dominosteine (Fertigprodukt)
8 TL Preiselbeeren (aus dem Glas) 60g Butter
50 g Mandelstifte 150 ml Apfelsaft
Rezeptinfos

PortionsgroBe 8 Stiick | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion Ca. 225
kcal

Zubereitung

1. DenBackofen auf 180° vorheizen. Die Apfel waschen und abtrocknen. Stiel und Kerngehause von oben mit einem
Apfelausstecher entfernen (oder mit einem spitzen Messer herausschneiden).

2. Die Apfel nebeneinander in eine ofenfeste Form setzen. Jeweils 1 Dominostein in die Offnung driicken und 1 TL
Preiselbeeren daraufgeben. Die Butter in kleinen Fléckchen auf die Apfel verteilen und die Mandelstifte dartiberstreuen.

3. Den Apfelsaft in die Form gielRen, diese in den heiften Ofen schieben (Mitte, Umluft 160°) und die Bratépfel ca. 45 Min.
backen. Heil servieren.
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