APFEL-CRUMBLE

Allns to sien Tiet

FUR 1 AUFLAUFFORM WIRD BENOTIGT:

CA. 750 G APFEL
250 G ZUCKER

FUR DIE STREUSEL:

200 G MEHL

120 G ZUCKER

100 G FLUSSIGE BUTTER
50 G GEMALENE NUSSE
1 PRISE SALZ

1 MSP. ZIMT

ZUBEREITUNG:

1. DIE APFEL ENTKERNEN UND IN WURFEL SCHNEIDEN. MIT DEM ZUCKER VER-
MENGEN UND IN EINE AUFLAUFFORM GEBEN.

2. AUS DEN RESTLICHEN ZUTATEN DEN STREUSELTEIG KNETEN UND UBER DIE
APFELSTUCKCHEN KRUMELN.

5. IM VORGEHEIZTEN BACKOFEN (E-HERD: 225 °C/ UMLUFT: 200 °C) CA. 40 MIN.
BACKEN BIS DIE STREUSEL GOLDBRAUN SIND.

4. AUS DEM OFEN NEHMEN UND LAUWARM MIT SAHNE ODER VANILLEEIS GENIEREN.
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