Bratapfel mit Walnuss-Orangensahne

g
WALNUTS
()

Zubereitungszeit:
ca. 35 Minuten

Zubereitung:

1. Fir die Fillung der Bratapfel die Walnisse fein hacken und die Aprikosen fein
wurfeln. Orange auspressen und den Saft mit Walntssen, Aprikosen, Zimt,
Vanillezucker, Zucker und Orangenlikér in einem Gefal3 mischen.

2. AnschlieBend die Apfel waschen und oben einen Deckel abschneiden. Das
Kerngehause mit einem Apfelausstecher herauslésen. Die Apfel mit der vorbereiteten
Mischung flllen und den Deckel aufsetzen.

3. In einer gebutterten Auflaufform in den vorgeheizten Backofen schieben und bei
190 Grad (Umluft: 170 Grad, Gas: Stufe 3-4) ungeféhr 35 Minuten braten.

4. Fur die Walnusssahne die Walnusse sehr fein hacken. Die Sahne fast steif
schlagen und mit Vanillezucker, Orangensaft und -schale, Orangenlikér und
gehackten Walntissen verriihren. Die Walnusssahne zu den Bratapfeln servieren.

Zutaten fiir 4 Portionen :

60 g kalifornische Walniisse
60 g getrocknete Aprikosen
1 Orange
1TL Zimt
1 P&ackchen Bourbon Vanillezucker
30 g Zucker
2 cl Orangenlikor*
4 grosse, sauerliche Apfel (z. B.
Jonagold, Cox Orange oder Elstar)
Fir die Walnusssahne:
75 g kalifornische WalnUsse
Saft und Schale einer unbehandelten
Orange
200 g Schlagsahne
2 Packchen Bourbon Vanillezucker
4 cl Orangenlikor*
*kann je nach Hersteller Gluten
enthalten

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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