Aprikosen-Wihe

Fiir zwei Personen

300 g Aprikosen 1 Pkt. Blatterteig 2 EL geriebene Mandeln
2 Eier, klein 1 Prise Nelkenpulver 1 EL Zucker

1 Pkt. Vanillezucker 120 ml siile Sahne 60 ml Milch

Den Backofen auf 210 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Kuchenblech mit dem Blitterteig
belegen. Darauf die Mandeln streuen und mit einer Gabel den Teig einstechen. Die Aprikosen
waschen, vierteln und kranzférmig von auflen nach innen auf den Teig legen. Die Wahe in den
Ofen geben und zehn Minuten vorbacken. Die siifle Sahne mit der Milch, den Eiern, dem Zucker,
dem Vanillezucker und dem Nelkenpulver griindlich verquirlen. Nun den Guss auf die Wéhe
gieen und 20 Minuten backen bis der Guss fest und schén gebraunt ist. Die Aprikosenwahe auf
den Tellern anrichten und servieren.
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