APFELFLAU MIT

GRANATAPFELSO1SE

UND VANILLEEIS

Zubereitung

Apfel schalen und das Kerngeh&use ausstechen.

Die Frichte in T cm dicke Scheiben schneiden und
portionsweise in heifder Butter bei mittlerer Hitze von
beiden Seiten 2-3 Minuten andinsten. Die Halfte davon
in eine Auflaufform schichten, Amaretti und Rosinen
darauf verteilen und mit restlichen Apfelscheiben
abdecken.

Sahne mit Eiern, Zucker, Vanillemark, Amarette,
Zitronensaft und -schale verrithren und (iber die Apfel
giefden. Das Ganze mit Mandelblattchen bestreuen und
die Form evtl. mit Alufolie abdecken.

Backzeit: 60 Minuten bei 160 Grad im vorgeheizten Ofen

Granatapfelsirup mit Orangen- und Zitronensaft
aufkochen. Speisestarke mit 2 EL kaltem Wasser
anruhren, in den Saft riihren und aufkochen lassen.

Den Apfelflau mit Puderzucker bestauben,
portionsweise mit Sofde und Vanilleeis anrichten und
mit Zitronenmelisse garnieren.

Rezeptidee: Ortrun Tausch, Fritzlar

DESSERT

Zutaten (10 Pers.)

- 1,3 kg grof&g,
sauerliche Apfel

- 80 g Butter

- 150 g Amaretti

- 80 g Rosinen

« 500 ml Schlagsahne

- 6 Eier

« 125 g Zucker

« Mark von 2 Vanilleschoten
« 5 EL Amaretto

- abger. Schale und Saft
von 1unbeh. Zitrone

« 150 ml Granatapfelsirup

« 300 ml frisch gepresster
Orangensaft

« 4 El Zitronensaft

« 2 gestr. EL Speisestarke
- etwas Puderzucker

- Vanille-Eis
 Zitronenmelisse

« Mandelblattchen




