Bratapfel-Crumble
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[bookmark: _GoBack]Zubereitungszeit: 20 Minuten
Backzeit: 30-40 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht

Nährwerte pro Stück ca.
Fett		22 g
Kohlenhydrate	80 g
Eiweiß		5,6 g
Brennwert	536 kcal / 2248 kJ

Zutaten für 4 Stück
150 g Mehl
50 g weißer Zucker
50 g brauner Zucker
80 g weiches Butaris Butterschmalz
1 TL Lebkuchengewürz
4 Äpfel (z. B. Boskop) 
2 EL Zitronensaft
2 Lebkuchen
¼ TL Zimt


Zubereitung:
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Schritt 1/4
Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. 
Schritt 2/4
Mehl, beide Zuckersorten und Butaris Butterschmalz mit dem Lebkuchengewürz in eine große Schüssel geben und zu Streuseln verkneten. Die Streusel bis zur Verwendung in den Kühlschrank stellen. 
Schritt 3/4
Äpfel waschen, die Oberseite der Äpfel ca. 2 cm dick abschneiden und die Äpfel vorsichtig entkernen. Das Kerngehäuse entfernen und den Fruchtanteil fein hacken. Die ausgehöhlten Äpfel sofort mit Zitronensaft beträufeln, damit sie nicht braun werden. 
Schritt 4/4
Die Lebkuchen zerbröseln und mit den gehackten Äpfeln und dem Zimt verrühren. Die Lebkuchen-Apfel-Füllung in die Äpfel füllen, dann die Streusel darüber verteilen. Im Ofen auf mittlerer Schiene ca. 30-40 Minuten backen, bis die Äpfel weich und die Streusel knusprig goldgelb gebacken sind.

Tipp: Bratäpfel ca. 5 Minuten abkühlen lassen, dann warm servieren. Dazu schmeckt z. B. auch eine warme Vanillesauce oder Vanilleeis.





















Hinweis für die Redaktion:
Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschützt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist ausschließlich in Kombination mit dem zugehörigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: © Butaris Butterschmalz by Nileen Schaldach / Schätze aus meiner Küche) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte dürfen grundsätzlich nicht verändert werden. Gestattet ist jedoch eine Vergrößerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine ausschnittweise Verwendung. Rezepte dürfen nicht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz (Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden. Belege erbeten. Vielen Dank für Ihr Verständnis.

Bei Rückfragen wenden Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com.
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