Zubereitung:

Friichte kleinwirfelig schnei-
den und mit weicher Butter,
Honig und Zimt vermengen.

Die Apfel waschen, das Kern-
gehduse Ausstechen und die
Offnung mit einem Messer
etwas vergroBern. Das aus-
geldste Fruchtfleisch grob
hacken und mit der Fillung
vermengen und die Apfel
damit fillen.

Apfel in eine befettete Auf-
laufform setzen und zuge-
deckt im vorgeheizten Rohr
bei 180°C etwa 35 Minuten
braten.

Fertige Bratapfel warm anrichten, je nach Geschmack mit Schlag-

obers garnieren.
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REZEPT BRATAPFEL

Zutaten fiir 4 Portionen:

O 4 groBe, sduerliche
Apfel (z.B. Cox Orange,
ldared oder Jonagold)

O Butter fir die Bratform
O Schlagobers zum Gar-
nieren

Fillung:

O 15 dag gemischte Trok-
kenfriichte (z.B. Maril-
len, Rosinen,
Zwetschken ...)

O 5 dag Butter

O 6 dag Honig
(= 2 EBléffel)

O 1 Kaffeeldffel Zimt
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