Apfel-Crumble mit Gewiirz-Streuseln

Fiir vier Portionen

Fiir die Gewiirzstreusel:

2 Nelken 2 Kardamomkapseln 1 Msp. Kreuzkiimmel
75 g zimmerwarme Butter 100 g Mehl 75 g Zucker

1 Prise Salz

Fiir die Apfelcrumbles:

3 Apfel % Zitrone % TL Zimt

1 EL Vanillezucker Butter zum Einfetten

Fiir die Schlagsahne:

200 ml Schlagsahne 2 EL Puderzucker 2 cl Amaretto
Zum Anrichten:

Puderzucker

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Nelken, Kardamon und Kreuzkiimmel in einer Pfanne kurz anrésten, bis sie zu duften beginnen,
anschlieffend im Morser zerstoflen. Butter, Gewiirze, Mehl, Zucker und eine Prise Salz zu Streu-
seln verkneten.

Danach die Apfel waschen, schilen und entkernen. Apfel in Wiirfel schneiden und mit dem Zi-
tronensaft, Zimt und Vanillezucker mischen. Vier ofenfeste Portionsgléser (z. B. Weckgliser a
250 Milliliter Inhalt) mit Butter einfetten. Die Apfel in die Gliser fiillen und etwas andriicken.
Die Streusel dariiber verteilen und im vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen.

In der Zwischenzeit Sahne in einen hohen Becher geben und mit den Schneebesen des Handriihr-
gerits steif schlagen. Puderzucker und Amaretto kurz unterschlagen und kalt stellen.
Apfelcrumbles aus dem Ofen nehmen, mit Puderzucker bestduben und noch warm mit der ge-
schlagenen Sahne servieren.
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