Apfel-Kichlein mit Glihwein-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Apfel-Kiichlein:

2 siif-siuerliche Apfel 1 Fi 150 g Magerquark
6 EL Vollmilch 1 Zitrone 300 g Mehl

50 g Weizenmehl 95 g Zucker 1 Pck. Backpulver
1 Prise Zimt 25 g Butter 6 EL Rapsol

1 Prise Salz

Fiir die Gliihweinsauce:

50 ml Rotwein 100 ml Portwein 1 Zimtstange
1 Orange 1 Vanilleschote = 25 g Zucker
1 TL kalte Butter

Fiir das Apfel-Kiichlein:

Den Ofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Fiir den Quark-Ol-Teig 1 Ei mit Magerquark, Vollmilch, Rapsél, 300 g Mehl, 75 g Zucker, Back-
pulver und einer Prise Salz vermengen. Aus 1/12 der Masse ein rundes, flaches Kiichlein formen
und auf einem Backblech auslegen. 1 TL Zitronensaft auspressen. Apfel schilen, wiirfeln und mit
dem Zimt und dem Zitronensaft vermengen. Auf den Teig geben und das Kiichlein 5 Minuten
im Ofen backen.

Fiir das Crumble Butter mit 20 g Zucker, 50 g Weizenmehl und einer Prise Salz vermengen und
auf das Kiichlein geben, weitere 15-20 Minuten im Ofen backen.

Fir die Glihweinsauce:

Zucker in einer Pfanne karamellisieren. Mit Portwein und Rotwein abléschen. Vanillemark auf-
schneiden und die Halfte vom Mark herauskratzen. Zimtstange, Vanillemark und Abrieb einer
halben Orange dazugeben und bei niedriger Hitze zu einer dicken Sauce einkochen lassen. Zum
Schluss 1 TL kalte Butter einriihren und auf das Kiichlein traufeln.
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