Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Bratapfel mit Ahornsirup
Ein Rezept von Bratapfel mit Ahornsirup, am 28.06.2026
Zutaten
75 g Pekan- oder Walnusse 50g
50 g zimmerwarme Butter 50g
2EL dunkelbrauner Rohrohrzucker (z. B. 2EL
Muscovado) 1EL
1/2TL gemahlener Zimt 1 Prise
4 kleine bis mittelgroRe Apfel 2EL

100 ml Apfelsaft oder WeiRwein

Vanillesauce oder Vanilleeis zum Servieren

Rezeptinfos

Trockenfriichte (z. B. Cranberrys und
Sultaninen)

Mandelblattchen
Ahornsirup
brauner Rum
feines Meersalz
Honig

Puderzucker zum Bestduben

PortionsgroRe 4 | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min

Zubereitung

]_. Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Nisse und Trockenfriichte nicht zu fein hacken. Mit Butter, der Halfte der
Mandelblattchen, Rohrzucker, Ahornsirup, Rum, Zimt und Salz in eine Schiissel geben und mit einer Gabel gut

vermengen.

2. Die Apfel waschen und oben waagerecht einen gut fingerdicken Deckel abschneiden (nicht zu diinn, sonst fallt der Stiel
ab). Die Kerngehause mit dem Kugelausstecher grofRziigig entfernen, dann die vorbereitete Fiillung hineingeben und die

Deckel darauflegen. Apfel in eine Auflaufform setzen, die Apfeldeckel mit Honig einpinseln und mit den restlichen

Mandelblattchen bestreuen. Apfelsaft oder Wein in die Form gief3en.

3. Apfel im Ofen (zweite Schiene von unten, Umluft 160°) 45-60 Min. backen, dabei nach 15 und 30 Min. mit ein wenig Saft
aus der Form betriufeln. Sollten die Mandeln zum Schluss hin zu dunkel werden, die Apfel mit Backpapier abdecken.

4. Fertige Apfel aus dem Ofen holen, kurz abkiihlen lassen, dann mit Puderzucker bestduben. Mit Vanillesauce oder

Vanilleeis servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/brataepfel-mit-ahornsirup-67855
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