Bratapfel mit Mandeln
ERGIBT 8 STUCK

8sauerliche Apfel, z.B. Elstar
2EL Zitronensaft

120 g Quittengelee

100 g Créme fraiche

200 g gemahlene Mandeln
2Eier

10 g Butter

2 dl Siissmost

~ 1.Von den Apfeln Deckel weg-

schneiden. Kerngehause mit dem
Apfelausstecher entfernen. Apfel mit

., dem Apfelausstecher aushéhlen.

Alles mit Zitronensaft betraufeln.

- Apfel beiseitestellen. Das ausgeldste

Fruchtfleisch fein hacken.

2. Vom Quittengelee ca. 1 EL mit der
Halfte der Créme fraiche mischen und
kihl stellen, Restliches Gelee und
Créme fraiche mit Fruchtfleisch, Man-
deln und Eiern mischen. Apfel filllen
und in eine ofenfeste Form setzen.
Deckel aufsetzen. Butter in Flocken
dariiber verteilen. Mit Siissmost um-
giessen, Form in den kalten Ofen ein-
schieben. Backofen auf 200°C Umluft
einstellen. Die Apfel bei aufsteigender
Hitze ca. 30 Minuten backen. Noch
lauwarm mit Quittencreme servieren.

ZUBEREITUNG

@ ca. 35 Minuten
+ca. 30 Minuten backen

Pro Stiick ca. 9 g Eiweiss, 20 g Fett,
31g Kohlenhydrate, 1500 kJ/355 kcal



