Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Gliihweinipfel-Clafoutis mit Holunderbeeren

.

Zutaten:
Fiir eine Form oder ofenfeste Pfanne:

e 200 g Apfel

e 200 g Mehl

e 2 TL Backpulver

¢ 100 g Buttermilch

e 100 g Zucker

e 1Ei

® 20 g Haselnlsse, gerieben

e Mark einer Vanillestange

e 1EL Puddingpulver

e Saft und Abrieb einer Bio-Zitrone

® 400 ml Glihwein

¢ 4 EL Holunderbeeren-Konfitiire (oder eingemachte
Holunderbeeren)

o Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung

In einer Schiissel die Buttermilch mit Vanillemark, Zucker, Ei und dem Saft und Abrieb einer Zitrone griindlich
vermischen.

Das Mehl mit geriebenen Haselniissen und dem Backpulver vermischen und nach und nach zum
Buttermilchgemisch geben. Glatt riihren.

Den Ofen auf 170°C Umluft vorheizen.

Die Apfel schilen und in 1 cm dicke Stiicke schneiden. Die Apfelwiirfel in einer Schiissel mit einem Essloffel
Puddingpulver bestauben und mit 400 ml Glihwein mischen. 10 Minuten ruhen lassen. Dabei einmal mischen.
Nach 10 Minuten die Apfelwiirfel in ein Sieb giefen. Den Saft extra in einem kleinen Topf auffangen und bei
mittlerer Hitze 5 Minuten einkochen. Tipp: Wer mochte gibt etwas Zucker dazu.

Die Apfel mit Holunderbeeren-Konfitlire mischen.

Eine ca. 20 x 20 cm grolde Auflaufform oder ofenfeste Pfanne buttern oder mit Backpapier auslegen. Den Teigin
die Form gieRen und das Glihweinapfel- Holunderkompott darauf verteilen. Dann alles im Ofen 30 bis 35
Minuten goldgelb backen. Den Ofen ausschalten und den Kuchen bei leicht gedffneter Ofentiir 10 Minuten



nachziehen lassen.
Mit Puderzucker bestauben und mit der eingekochten GliihweinsoRe lauwarm servieren.

Tipp: Dazu schmeckt Vanille- und Nusseis.



