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Schrumpfkopf-Bratapfel

@ ca. 50-60 Minuten

ﬁ fur 4 Personen

Zutaten

4 grof3e oder 8 kleine sauerliche Apfel
100 g Marzipanrohmasse

100 g gemahlene Haselniisse

2 EL Preiselbeermarmelade

1 EL Butter

4 EL Grafschafter Karamell

rote Zuckerschrift

250 g Himbeeren

150 g Grafschafter Karamell

nach Belieben 4 cl Himbeergeist

Puderzucker zum Bestauben



Zitronenmelisse zum Garnieren

Zubereitung

Die Apfel waschen, die Deckel abschneiden und das Kerngeh&use mit einem
Kernausstecher entfernen.

75 g Marzipanrohmasse mit den Haselnussen und der Preiselbeermarmelade
verkneten und in die Apfel fiillen.

Die Apfel in eine Auflaufform setzen, mit etwas zerlassender Butter und 4 EL
Grafschafter Karamell betraufeln und im auf 180 - 200 °C vorgeheizten Backofen 30
- 40 Minuten braten.

Die restlichen 25 g Marzipanrohmasse ausrollen und Augen formen. Diese in die
Bratapfel eindrucken, mit roter Zuckerschrift Augapfel auftragen.

Fur die Sauce die verlesenen Himbeeren mit 150 g Grafschafter Karamell in einen
Topf geben und kraftig aufkochen lassen. Durch ein Sieb streichen und nach Bedarf
den Himbeergeist einruhren.

Die Schrumpfkopfbratapfel mit der SofSe dekorativ anrichten, mit Puderzucker
bestauben, mit Zitronenmelisse ausgarnieren und sofort servieren.



