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Bratapfel mit selbst gemachter Van

und einer Marzipan-Mandel

7 HELLO
FRESH

- Tag 5 kochen

642 kcal

45 Minuten -

Vegetarisch 35
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Marzipan

Apfel

Kochsahne

, gehobelt

Mandeln

Gewiirzmischung
»Desserttraum*

Bratapfelgewiirz

Mini-Spekulatius

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen

- Ohne hinzugefiigte Glutamate

Natiirlicher
Geschmack



Wasche Gemise und Krauter ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Butter*, Zucker*

Kochutensilien

1 Auflaufform, 1 grofRe Schussel, 1 kleinen Topf und
1 kleine Schiissel

2P 4P B8P 8P

Apfel DE | NL | IT |NZ ) 4 6 3 Heize den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze Apfel horizontal halbieren und Kerngehause aus beiden Marzipan-Mandel-Fiillung in die unteren Apfelhilften
Marzipan 2) 22) 50g 100g 150g 200g (180 °C Umluft) vor. Halften vorsichtig entfernen. driicken.

Mandeln, gehobelt 22) log 20g 30g 40g Marzipan in grobe Wiirfel schneiden und in eine groRe Dafiir kannst Du entweder einen kleinen Teeloffel

izt EDE | S | CE0E | G Schiissel geben. Mandelbléttchen zugeben, 4 [8 - 16] oder einen Kugelausstecher benutzen.

Egﬁi‘;ﬁfx‘ﬁg le 28 48 4 Spekulatius-Kekse mit den Handen dazubréseln und

,Desserttraum® 2g 48 6g  8g alles zusammen mit dem Bratapfelgewiirz verkneten.

Mini-Spekulatius 7) 8) 15) 125g 125g 125g 125g

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig

Portion

1009 (ca.330g)

Brennwert 807 kJ/193 kcal 2684 kJ/642 kcal

Fett l1g 36,68

- davon ges. Fettsauren 558 18,2¢g

Kohlenhydrate 223g T42¢g

- davon Zucker 17,7g 589¢g

Eiweil} 28¢g 93g

Salz 0,12g 0,38¢g ..

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktanderungen
abweichen kénnen. Malgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

Allergene: 2) Schalenfriichte 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 8) Eier
15) Weizen 22) Mandeln

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

Ursprungslander: DE: Deutschland NL: Niederlande IT: Italien

NZ: Neuseeland Gefiillte Apfel in eine Auflaufform setzen. Je In der Zwischenzeit Kochsahne, Desserttraum und Bratapfel auf tiefen Tellern anrichten und zusammen
ca. 0,5 TL Butter* auf die Fiillung geben und 1EL [2 EL - 4 EL] Zucker* in einen kleinen Topf geben mit der selbst gemachten VanillesoBe genieRen.
Apfeloberseite aufsetzen. und unter Riihren aufkochen lassen. AnschlieRend Hitze

reduzieren und ca. 5 Min. kdcheln lassen, bis die SoRe

Apfel auf der mittleren Schiene im Backofen 25 Min.
etwas andickt.

backen, bis sie weich sind.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

Lade Deine Freunde jetzt mit einem frischen
Einstiegsrabatt von mind. 54,99 € ein!
http://www.hellofresh.de/freunde




