Apfel, Streusel,
Mandelkaramel
und Vanilleeiskugeln

N Zutaten: fiir 4 Portionen:

225¢g Mehl

1159 Butter

100 ¢ Zucker

1 Prise Salz

2EL Wasser, (Knapp)

4 Apfel (z.B.Boskop,Cox oder
Elster)

80¢g Zucker

759 Zucker

25¢g Mandelblattchen

2 El Wasser
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Zubereitung:

fur die Streusel alle Zutaten miteinander vermengen, bis ein kriimeliger Teig entsteht.
Manchmal reicht schon 1 EL Wasser.

ein Backblech mit Backpapier auslegen und mit den

Streuseln belegen, evtl. noch ein bisschen mit der Hand nachformen. Im auf 200° vorgeheizten Ofen 12-14 Min.
hellbraun backen, auskihlen lassen.

Wahrend des Abkihlens evtl. zu groBe Stlicke noch etwas zerbréseln.

die geschalten Apfel in diinnen Scheiben schneiden, lagenweise in eine Auflaufform schichten, dazwischen immer
etwas Zucker geben.

Bei 180° ca 1 Stunde im Ofen lassen, dabei kontrollieren, ob das Ganze zu dunkel wird oder zu trocken, dann
ganz wenig Wasser oder Apfelsaft zugeben.

das Backblech mit Backpapier auslegen. Zucker mit Wasser in einer Pfanne erhitzen und zu einem hellbraunen
Karamell verkochen lassen. Vorsichtig, von hellbraun bis schwarz sind es nur ein paar Sekunden. Die
Mandelblattchen schnell unterrithren und die Masse auf das vorbereitete Backpapier gieBen. Abkihlen lassen, in
einen TK-Beutel geben und mit dem Fleischklopfer in kleine Stiicke hauen, alternativ mit der Teigrolle dartiber
rollen, bis die Karamellstiicke mundgerecht sind.

das lauwarme Apfelkompott in Glaser schichten, mit Streuseln bestreuen, ein Béllchen Vanille- Eis darauf geben
und das Ganze mit dem zerstoBenen Karamell vollenden.




