DENNER|
Apple-Crumble mit Vanilleglacé

Mit diesem herbstlichen Apple-Crumble mit Vanilleglacé holen wir unsere Bckéfen aus dem Sommerschlaf
und lauten die Jahreszeit der warmen Desserts ein.

Auf Deutsch Uibersetzt, wiirde diese Nachspeise wohl ganz einfach Apfel mit Streuseln heissen. Ein fruchtiges Dessert, das
man zwar nicht gerade als leicht bezeichnen kann, welches dank Apfeln, Niissen und Haferflocken aber doch mit ein paar
guten Nahrstoffen punktet. Zudem ist es schnell und sehr simpel in der Zubereitung und eignet sich somit auch fur
Backanfanger.

Zum besonderen Geschmackserlebnis wird der Apple-Crumble, wenn man ihn - noch lauwarm - mit Vanilleglacé serviert.
Tipp: Je nach Susse des Obstes kann der Zuckeranteil im Rezept etwas reduziert werden.

Apfel

« 4 mittelgrosse sussliche Apfel
¢ 4 EL Cognac

e 2 EL Zitronensaft

¢ 114 TL Abrieb einer Bio-Zitrone
¢ 3 TL Vanillepaste

¢ 1TL Zimtpulver

Crumble

¢ 100 g Mehl

¢ 90 g Rohrzucker

o Y5TL Salz

35 g Mandelstifte

« 35 g Haferflocken

o 125 g kalte Butter, in groben Stlicken
o Puderzucker zum Bestreuen

Optional
« Vanilleglacé

1. Die Apfel in grobe Wiirfel schneiden und in einer feuerfesten Form mit den restlichen Apfel-Zutaten vermischen; dies
funktioniert am besten mit den Handen. Diese Mischung circa 20 Minuten ziehen lassen.
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2. Wahrenddessen alle trockenen Crumble-Zutaten in einer Schissel vermengen, die kalte Butter beigeben und mit
den Handen verreiben.

3. Kleine Crumble-Knubbel auf den Apfeln verteilen, danach den Apple-Crumble in den auf 200 Grad Ober- und
Unterhitze vorgeheizten Ofen schieben.

4. Crumble 20 bis 25 Minuten backen, bis die Streusel goldbraun sind.

5. Geback auskihlen lassen, bis es nur noch lauwarm ist; mit Puderzucker bestreuen und, wenn gewlnscht, mit
Vanilleglacé servieren.

Zubereitungsdauer: circa 55 Minuten
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