Bratapfel-Wichtel - fas £bine & ;wﬁe Kender

Fur 3 Personen

3 Apfel, z.B. Boskop

Y Glas Altlander Fliederbeersaft
Ya Glas Chai-Tee

1 TL Altlander Blutenhonig

100 g Frischkase

50 g gehackte Mandeln

1 Eiweil}

Ceylon-Zimt, gemahlen
Vanilleschote, gemahlen

Weilke Schokoraspeln

1 Auflaufform

Telyt wns anf @rechtfrucht

Als erstes den Backofen auf 220 °C vorheizen.

Den Fliederbeersaft mit dem Tee vermischen, den Honig

einrthren und in eine Auflaufform geben.

AnschlieRend die Apfel vom Kerngehiause befreien und ihnen

ein frohliches Gesicht geben.

Die ausgehoéhlten Apfel mit Frischkase fiillen, mit der Halfte der Mandeln
bestreuen und fir 10 - 15 Minuten ab in den Backofen.

Danach aus dem Eiweil} Eischnee schlagen, etwas Zimt und Vanille
unterrihren, den Wichteln davon Mutzen verpassen und mit den
restlichen Mandeln bestreuen.

Die Apfel fiir weitere 5-7 Minuten im Backofen lassen und danach
direkt anrichten, mit weiRen Schokoraspeln bestreuen und
servieren.

Tipp: Zwatlich mdeiner GK%J Vnilloeis servicren.
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