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Bratapfel-Tiramisu

Kuchen & Geback @ Geburtstag m Osterreichisch

Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ ® ® O

Bratapfel-Fiillung: Apfel mit Zitronensaft und Zucker ca. 5 Minuten weich
diinsten. VanillesoBenpulver mit Apfelsaft glatt riihren, zur Apfelmasse
geben und unter Riihren aufkochen. Vom Herd nehmen, Rum-Rosinen,
Zimt und Mandeln unterriihren und erkalten lassen. Mascarpone-Topfen-
Creme: Fir die Creme die Zutaten gut verriihren. Zum Auslegen und
Betréufeln: Den Lebkuchen in ca. 2 cm grofRe Stlicke schneiden und
eine rechteckige Form (ca. 20 x 30 cm) damit auslegen. Die
Lebkuchenstiicke mit Apfelsaft betrdufeln.

Die Fiillung darauf verteilen und die Creme auf der Fiillung glatt
streichen. Das Tiramisu am besten {iber Nacht kalt stellen.
Mandel-Krokant: Zucker in einer beschichteten Pfanne schmelzen. Die
Mandeln einrtihren und so lange weiterriihren, bis die Mandeln vom
Zucker tiberzogen sind. Den Krokant auf Backpapier geben und erkalten
lassen. Den Krokant mit einem Teigroller zerkleinern und kurz vor dem
Servieren auf das Tiramisu streuen.

Tipp: Flir Rum-Rosinen 100 g Rosinen und 25 ml Rum vermischen und
ca. 2 Stunden ziehen lassen.

Zutaten

Bratapfel-Fllung:

800 g geschdlte, entkernte,
klein geschnittene Apfel

3 EL Zitronensaft

100 g Zucker

1 Btl. Dr. Oetker Dessert-
SoRe

Bourbon-Vanille zum Kochen
100 ml Apfelsaft

125 g Rum-Rosinen

2 KL gemahlener Zimt

50 g Mandelstifte
Mascarpone-Topfen-Creme:

500 g Mascarpone (ital.
Frischkdse)

500 g Speisetopfen (20%
FiT)

2 Pkg. Dr. Oetker Bourbon
Vanille Zucker

Zum Auslegen, Betrdufeln &
Mandelkrokant:

200 g Lebkuchen

6 EL Apfelsaft

3 EL Zucker

50 g Mandelstifte
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