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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

4 Stk. Äpfel, s�uerlich

100 g Mehl

30 g Krist�llzucker

100 ml Milch

1 Ei

200 g Butterschm�lz

1 EL Krist�llzucker

3 EL  Zimt gem�hlen

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Für die V�nilles�uce

250 ml Milch

10 EL Krist�llzucker

250 ml Schl�gobers

1 Eigelb

2 TL Speisest�rke

1 Stk.  V�nille Bourbon Schote

g�nz

Geb�ckene Apfelr�deln mit
V�nilles�uce

30—35 Min

Zubereitung

1 Vor�b wird die V�nilles�uce zubereitet. D�für wird zun�chst d�s V�nillem�rk

�us der Schote gekr�tzt. Die Milch wird mit dem Krist�llzucker und dem

V�nillem�rk erw�rmt. D�bei soll regelm�ßig umgerührt werden.

2 Nun d�s Schl�gobers, d�s Eigelb und die St�rke unterrühren. Alles gut

vermischen und kurz �ufkochen l�ssen. D�nn vom Herd nehmen und ziehen

l�ssen.

3 D�r�ufhin die Äpfel sch�len und d�s Kerngeh�use in der Mitte entfernen.

Die Äpfel in etw� 1,5 cm dicke Scheiben schneiden.

4 Anschließend für den Teig d�s Mehl, die Milch, den Zucker, d�s Ei und eine

Prise Kot�nyi S�lz mitein�nder verrühren. Es soll ein dickflüssiger Teig

entstehen.

5 Einen Esslö�el Krist�llzucker mit Zimt vermischen.

6 Butterschm�lz in einer Pf�nne zum Schmelzen bringen. Die Apfelr�deln

Stück für Stück in den dickflüssigen Teig t�uchen, �btropfen l�ssen und

d�nn in der Pf�nne im Butterschm�lz �uf jeder Seite für etw� 2 Minuten

goldbr�un her�usb�cken. D�n�ch im Zimt-Zucker w�lzen.

7 Nicht l�nge w�rten und gemeins�m mit reichlich V�nilles�uce genießen.


