Bratapfel mit Vanille-SofRe

Fiir zwei Personen
Fiir den Bratapfel:

2 rotbackige, siuerliche Apfel 50 g Rosinen 25 g Butter
40 g Marzipanrohmasse 75 ml Orangensaft 1,5 EL Zucker
% TL Zimtpulver 20 ml Rum

Fiir die Vanillesauce:

% Schote Vanille 4 Eier 150 ml Sahne
150 ml Milch 65 g Zucker

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Apfel waschen und die Deckel abschneiden. Kerngehiuse aus den Apfeln groBziigig ausstechen
und die Seiten anschneiden. In eine Auflaufform setzen. Marzipan klein schneiden und mit den
Rosinen und den Rum in einer Schiissel vermengen. In jede Apfel6ffnung 20 Gramm Marzip-
anrohmasse driicken. Butter, Zucker und Zimt gut verrithren und auf den Apfel geben. Den
Orangensaft iiber die Apfel in die Form gieflen. Im heiBen Ofen in der Ofenmitte 35 Minuten
backen. Nach 25 Minuten die Deckel der Apfel daraufsetzen und mitbacken.

Fiir die Vanillesauce zuerst vier Eigelbe mit der Hélfte des Zuckers iiber einem Wasserbad warm
aufschlagen bis es circa 75 Grad warm ist. Nebenbei Milch, Sahne und den restlichen Zucker zum
Kochen bringen. Dies wird dann zur Eimasse gegeben und weiter geschlagen. Auf die richtige
Temperatur achten!

Den Bratapfel mit Vanillesauce auf Tellern anrichten und servieren.
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