DESSERT GEBACK FRUCHTE / CANTUCCI MUFFINS SABLES / CRUMBLE MIT ZIMTAPFEL

CRUMBLE MIT ZIMTAPFEL

AUFWAND KOCHDAUER SAISON HERKUNFT
klein 15 Min. ganzjahrig Frankreich
KURZ VORGESTELLT

Mit dem Streuselteig und der winterlichen Mischung von sauerlichem
Apfel und Zimt Uberraschen sie alle Liebhaber von Stssem. Niemand
ruft mehr nach Konditorcreme.

ZUTATEN (4 PERSONEN)

25049 Apfel 70 g Puderzucker
100 g Butter 100 g Mehl

1EL Zimt
ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 180° C vorheizen. Den Butter, das Mehl und den
Zucker mit den Fingerspitzen zu einem geschmeidigen Teig
verarbeiten.

2. Die Apfel schalen und mit der Réstiraffel reiben. Falls zur Hand,
etwas Zitronensaft beigeben. So wird die Apfelrdsti nicht braun.

3. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech kleine, flache
Teighaufchen formen. Diese mit einem guten Essloffel geraffelte
Apfel belegen.

4. Die Biskuits grosszligig mit Zimt bestauben und 15 Min. backen.
Die Rander dirfen eine hellbraune Farbe annehmen.

Rezept: J.-F. Mallet. Simplissime: Le livre de desserts. hachette 2016 - Foto: compactcook.com
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