Backofen-Apfel mit feiner Fiillung

Fiir 4 Personen

4 Apfel (z.B. Cox-Orange) 50 g Butter 50 g Mandelblattchen
30 g Honig 500 ml Milch 1 Vanilleschote

2 EL Zucker 2 EL Speisestarke 1 Ei

Butter

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Die Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden
und das Mark auskratzen. Von der Milch circa sechs Essloffel abnehmen und beiseite stellen. Die
restliche Milch mit Zucker und Vanillemark in einem Topf zum Kochen bringen. Zwischenzeitlich
das Ei trennen. Die abgenommene Milch mit dem Eigelb und der Speisestéirke glattrithren. Die
kochende Milch von der Kochplatte nehmen und die angeriihrte Speisestdrke langsam unter
kréftigem Rithren untermischen. AnschlieBend noch einmal unter stédndigem Riihren aufkochen
lassen, vom Herd nehmen und den Pudding abkiihlen lassen. Die Apfel waschen, die Auflaufform
mit etwas Butter ausfetten. Nun von den ungeschiilten Apfeln die Deckel abschneiden, grofiziigig
aushohlen und in die gefettete Auflaufform stellen. 50 Gramm Butter, die Mandelbléttchen
und den Honig in einer Pfanne aufkochen lassen und vom Herd nehmen. Nun die Apfel mit
dem Pudding fiillen. Zum Schluss die Honig-Mandelmasse auf den Apfeln verteilen und etwas
andriicken. Fiir circa 20 bis 25 Minuten im Backofen goldgelb backen.
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