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GU Rezepte

Rezept
Bratapfel mit Spekulatius Fillung

Ein Rezept von Bratépfel mit Spekulatius Fiillung, am 20.03.2024

Zutaten
6 grofe Apfel (z. B. Boskop) 1TL frisch gepresster Zitronensaft
200 g Spekulatiuskekse 60g Rosinen
3EL Preiselbeerkompott (ersatzweise 3 EL Rum (nach Belieben)
Johannisbeergelee) Butter zum Belegen und fiir die Form
Gefrierbeutel Nudelholz
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 6 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 315 kcal

Zubereitung

1. DenBackofen auf 200° vorheizen, die Form fetten. Die Apfel waschen und trocken reiben. Das Kerngehiuse mit einem
Apfelausstecher oder einem Messer groRziigig herausschneiden. Die Apfel innen diinn mit Zitronensaft auspinseln.

2_ Die Kekse in den Gefrierbeutel fiillen, diesen verschliefien und die Kekse mit dem Nudelholz grob zerdriicken. Die Brosel
mit Rosinen, Preiselbeerkompott und nach Belieben Rum mischen. Die Mischung in die Apfel fillen. Auf jeden Apfel ein
Stiickchen Butter legen. Die Apfel in die Form setzen und im heiRen Backofen (Mitte, Umluft 180°) 30-35 Min. garen. Heily
mit kalter Vanillesauce oder Vanilleeis servieren.
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