#EnjoyGermanFood

Zutaten

Fir 4 Stick

1/2 Zitrone

4 Apfel

80 g Marzipanrohmasse
2 EL gehackte Haselniisse
2 EL Mandelstifte

3 EL Butter

2 EL Rosinen

3 EL Rum

1 TLZimt

Germany 76"

Simply inspiring
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Zubereitung

Ofen vorheizen (Umluft: 180 °C). Zitrone heiB waschen, die Schaleabreiben und
den Saftauspressen.

Apfel waschen, die Unterseite begradigen und einen 1-2 cm dicken Deckel
abschneiden. Das Kerngehduse entfernen ohne den Boden durchzustechen.
Apfelinnenseiten mit Zitronensaft bepinseln.

Nisse in einer fettfreien Pfanne rosten, anschlieBend Butter zugeben und
schmelzen. In einer Schiissel zerzupftes Marzipan, Rosinen, Rum,

Zitronenschale und Zimt verkneten.

Apfel in eine Form setzen. Mit Nuss-Mix Fiillen und die Fiillung gut
andriicken.

Im vorgeheizten Backofen ca. 25-30 Minuten backen. Nach der Halfte der
Backzeit die Apfeldeckel auf die Apfellegen.

Tipp:

Bratapfel schmecken hervorragend mit VanillesoRe serviert.

Guten Appetit!



