Pistazien-Bratapfel mit

Calvadossauce SCHE

@ 30 min Zubereitungszeit
@ 30 min Kochzeit
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Zutaten Zubereitung
2 Portionen 1 Fir die Pistazien-Bratapfel den Apfelkern mit einem
Kerngehauseausstecher groBziigig ausstechen, sowie mit einem
4 mittelgroBe Apfel Zestenschneider die Apfel rundherum einritzen. Die Rosinen fiir
140 g Marzipan 20 Minuten in 30 ml Calvados einlegen und anschlieBend mit
. dem Marzipan vermengen. 4 schéne halbe Walnusskerne
20 g Rosinen
aufbewahren. Die restlichen Walniisse grob hacken und
50 ml Calvados zusammen mit den gehackten Pistazienkernen zu der
20 g gehackte Pistazienkerne Marzipanmasse geben und gut vermengen.
30 g Walnusskerne 2 Die Apfel nun mit dem Marzipan fiillen, eine halbe Walnuss
20 g Butter aufsetzen und mit etwas fliissiger Butter bepinseln. Bei 160 °C fiir
. 30 Minuten im Umluftofen backen.
20 ml Milch
200 ml Sahne 3 In der Zwischenzeit fiir die Calvadossauce die Milch mit Sahne,

Zucker und den aufgeschnittenen und ausgekratzem Mark der
100 g Zucker ] o o o
Vanilleschote aufkochen. Die Eier trennen und die Eigelbe in einen
1 Vanilleschote Riihrkessel geben. Eigelbe verriihren und das heiBe Milch-Sahne-
6 Eigelbe Gemisch nach und nach zu den Eigelben geben. Die restlichen 20
ml Calvados zugeben. Uber einem kochenden Wasserbad die
10 g Puderzucker } ] o B
Calvadossauce nun solange unter Riihren erhitzen bis sie schon

cremig ist und bindet.



Nahrwerte

Brennwert

Fett

davon gesattigte Fettsauren
Kohlenhydrate

davon Zucker

EiweiB

Salz

4 Die Pistazien-Bratapfel auf Teller geben und mit Puderzucker

bestauben. Die warme Calvadossauce dazu servieren.

pro 100g
1.149kJ /282kcal
18g

7g

24g

24g

4g

0g

pro Portion
5.919kJ /1.451kcal
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