et Yoillesauce

Lutaten: Lubereitung
9 groffe /4}:/&/ Backofen auf 7180 U Dber-/Unterhitze vorbeizen. [Die \
700 g Marzjpan /4}/6/ wagchen, das obere Drittel ale ‘Deckel” abseeh ne/a’e»J
60 g NMicce « 2 und mit elmem [eelsffel das Kerngehiduce entfernen. Mar-
2 EL Posinen , zipan in kleine Sticke cchumeiden. Mit gehackten Miccen,
2 E( Honig Honig, Zimt, Rosinen und Apfelcaft zu einer Masce ver-
7 EL Apfeleaft mengen. [ie vorbere/teten /{p/e/ wit der Marz/}bAh-/l/arg'-
77C Zimt Fiillung Fillen und in eine gefettete Auflaufform cetzen. Je
20 g Butter — einen kleinen Bulterflocken obenauf geben. Die Apfel-
700 m/ Miteh deckel wieder aufcetzen oder ceparal mitbacken. Im vor-
7 Vanilleschote T geheizten Ofen ca. 25-30 Minuten backen, bic die /4%/2’/
2 Eigelt /’ ) weich cind und die Fillung leicht gebréunt ict. Mileh mit
7 EL Speicectirke - Vanille aufhochen. Eigelb, Zucker und Speicectirke glatt
2 E( Lucker

rihren, dann langsam zar hejflen Mileh geben und unter
Riihren leicht eindicken lascen . Die hejflen Britipfel auf

Jellern antichten und grofizigia mit Vanillesofie iber-
greffen. Ein Kugel Vanille-Ere rundet das Desccert aé/




