CHR!

Kochschule
& mehr
Apfel - Crumble & echter Vanillesof3e
Zutaten fiir 10 Personen
1kg sauerliche Apfel 1 Vanilleschote
Saft von 1 Zitrone 200 ml Sahne
100g brauner Zucker 200 ml Milch
1Tl Thymian 60g Zucker
Butter fir die Form 5 Eigelb
1509 Butter
1209 Zucker
20049 Mehl
50g gemahlene Mandeln
ZAl Spekulatius - Gewlirz

Puderzucker zum Garnieren

Zubereitung
e Fiir den Crumble, Apfel schilen, Kerngehause entfernen und nicht zu klein wiirfeln.
e Mit Zitronensaft, Zucker und Thymian mischen.
e In gebutterte Férmchen verteilen.

e Fur die Vanillesol3e die Vanilleschote aufschneiden und das Mark auskratzen.
e Beides mit Sahne und Milch aufkochen.

e Zucker mit den Eigelben cremig schlagen.

e Heil3e Vanillemilch unter Riihren langsam zur Eigelbcreme geben.

e Die Eier —Milch Mischung in einer Metallschiissel Gber einem heiRen Wasserbad bei kleiner
Hitze unter standigem Ruhren erhitzen:

e Das heif3t: unter Riihren erhitzen, bis die So3e bindet (das dauert etwa 5 Minuten) und eine
cremige Konsistenz erreicht ist. Zur Rose abziehen: beim Pusten bilden sich auf der Sol3e
Wellen, die nicht zerfallen und in ihrer Form an eine Rose erinnern. (Holzloffel)

e Sol3e durch ein Sieb passieren. So wird ihre Konsistenz besonders fein.

e Den Backofen auf 180°C vorheizen.

e Die Ubrigen Zutaten fiir den Crumble zu einem kriimeligen Teig verarbeiten und als Streusel
Uber die Friichte verteilen.

e Kuchen 20 - 25 Minuten backen, bis die Friichte weich und saftig und die Streusel goldbraun
sind.

e Am besten noch warm mit Puderzucker bestauben und mit der Vanillesol3e servieren.

www.christa-schilbock.de



http://www.christa-schilbock.de/

