Verband Hessen e.V. 7 ‘WW

750 g Apfel Gabriele Konzelmann,
1 Zitrone OV Hittenberg/Lutzellinden
40 g Zucker
1TLZimt
500 ml Milch

100 g Butter 1 Packchen VanillesoRenpulver

80 g Zucker 2 EL Zucker

100 g Mehl

50 g gemahlene Nisse . . )
Messer, Teeloffel, Essloffel, Schneidebrett,

1 Prise Salz Sparschaler, Zitronenpresse, Waage, 2 Schiisseln,
Auflaufform, Pinsel, Messbecher, Topf,

Schneebesen, kleines Schalchen, Milchkrug

Schile die gewaschenen Apfel, teile sie in Viertel, entkerne sie und schneide kleine Stiicke
daraus. Gib die Stiicke in eine Schissel.

Presse % Zitrone aus und gielRe den Saft Uber die Apfelstiicke.
Gib 40 g Zucker und etwas Zimt dazu und vermische alles.
Heize den Backofen auf 180 °C auf.

Schneide die Butter fiir die Streusel in kleine Sticke. Ib in eine andere Schissel die Butterstiicke,
Mel, Salz, Niisse und 80 g Zucker. Verknete alles zu Streuseln.

Fiille die Apfel in eine gefettete Auflaufform und verteile die Streusle dariiber.

Backe den Apfel-Crumble ca. 20 bis 25 Minuten.

Bereite die VanillesofRe nach der Packungsanleitung zu und fiille sie in den Milchkrug.




