Schmeck den Siiden
Baden-Wiirttemberg

Zimt gespickte Bratipfel mit Nussfiillung

.

Zutaten:
Zutaten fiir 3-6 Personen

e 3-4 groRe Apfel (ich habe Boskoop genommen)

¢ 30 g Butter, zimmerwarm

e 1 EL Vanillezucker (oder normaler Zucker)

e 1EL Honig

e 1 Prise Salz

e 1-2 EL Niisse nach Wahl, fein gemahlen oder gehackt

e 3 Stiick Trockenfriichte, fein gewiirfelt (z.B. Backpflaumen,
Apfel oder Aprikosen)

e Etwas Zimt- und Nelkenpulver

e Wer méchte: 2 cl Obstdestillat oder Weilwein

¢ Zum Spicken: 2 Zimtstangen (liber Nacht in Wasser
eingeweicht)

Zubereitung

1. Den Backofen auf 200°C (Umluft) vorheizen.
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In einer Schiissel die zimmerwarme Butter mit Vanillezucker, Honig, Prise Salz, gemahlene Nusse, gehackte
Trockenfriichte, Zimtpulver und Obstdestillat griindlich verkneten.

Mit einem Kernausstecher das Kerngehause der Apfel ausstechen.

Die Apfel mit der buttrigen Nussfiillung fiillen.

Apfel in eine feuerfeste Form stellen und 100 ml Wasser angieRen.

Die eingeweichten Zimtstangen mit einem groRen Messer langs in jeweils drei Spiefe schneiden. Die Apfel
damit spicken.

Die Apfel in den Ofen schieben und 25-35 Minuten backen.

Nach dem Backen bei ausgeschalteten Ofen und offener Ofentiir 5 Minuten abdampfen lassen.

Die Bratapfel noch heil} servieren.

Tipp: Die Bratapfel schmecken pur oder mit Vanille- oder Walnusseis sehr gut.



