Apfelkuchen mit Vanille-SoBe

Fiir zwei Personen
Fiir den Apfelkuchen:

3 Apfel, Boskoop 200 g Mehl 200 g Butter

Butter 50 ml Limoncello 100 g gehobelte Mandeln
100 g Zucker 1 Prise Salz 3 TL Zimt

Fiir die Vanillesauce:

2 Fier 100 ml Schlagsahne 25 g Zucker

% Vanilleschote

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Das Mehl, die Butter, den Zucker, das Salz und den Zimt vermengen. Den Teig auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Blech broseln. Zehn Minuten in den Backofen geben. Anschlieflend abkiihlen
lassen. Die Apfel schilen und das Kerngehiuse entfernen.

Etwas Butter in der Pfanne erhitzen und den Limoncello in die Pfanne geben. Die Apfel in
Scheiben schneiden und in der Pfanne braten. Eine Schicht der Streusel in den Servierring ge-
ben, die Apfelscheiben dariiber legen und mit einer zweiten Streuselschicht bedecken. Weitere
fiinf Minuten in den Backofen geben.

Fiir die Vanillesauce die Eier aufschlagen und trennen. Die Eigelbe in eine Schiissel geben.
Wasser in einem Topf erhitzen. Die Vanilleschote der Linge nach aufschneiden und das Vanil-
lemark herauskratzen. Die Sahne, den Zucker und das Vanillemark zusammengeben und iiber
dem Wasserbad aufkochen. Die Sahne zu den Eigelben geben und so lange aufschlagen, bis sich
die Zutaten binden. Anschlieend kiihl stellen.

Die Mandeln in einer Pfanne ohne Ol anrésten. Anschlieend damit den Apfelkuchen umranden.
Den Apfelkuchen mit der Vanillesauce auf Tellern anrichten und servieren.

Ellen Hunt am 17. September 2015



