Apfel-Kiichlein mit Vanille-Eis

Fiir zwei Personen
Fiir das Apfelkiichlein:

1 Boskoop-Apfel 1 Vanilleschote 275g Blitterteig
200 g Creme fraiche 2 Eier 2 EL Zucker
Zimt

Fiir das Vanilleeis:

1 Vanilleschote 2 Eier 250 ml Sahne
200 ml Milch 150 g Zucker

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Apfelkiichlein Eier trennen, Vanilleschote der Linge nach aufschneiden und Mark her-
auskratzen. Creme fraiche mit einem Eigelb, Vanillemark und einem Essloffel Zucker vermischen.
Apfel waschen, schilen, entkernen und in diinne Scheiben schneiden.

Bléitterteig ausbreiten und zwei Kreise ausstechen. Bléitterteig in eine Form legen, die Fiillung
hinein geben und die Apfelscheiben darauf auslegen. Rand mit Eigelb bestreichen und mit Zimt
und Zucker bestreuen. Kiichlein fiir zehn Minuten in den Backofen geben.

Fiir das Vanilleeis Milch erhitzen. Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und Mark heraus-
kratzen. Eier trennen und Eigelbe mit Zucker und Vanillemark in die Milch einriihren. Sahne
schlagen und unter die Masse riithren, sobald das Ei stockt. Die Masse in die Eismaschine geben.
Apfelkiichlein aus dem Ofen nehmen, mit Vanilleeis auf einem Teller anrichten und servieren.
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