Vegane Bratipfel -

t
Was ist ein Winter ohne Bratdpfel? Nichts - - \/u( La/g-/g/(ltucg/\/

genau! Und deshalb wird es wirklich hdchste ;

Zeit, dal ich unser geliebtes Familienrezept fur ‘ ?’

Bratapfel mit Euch teile! Wir lieben Bratapfel V \ V W

namlich (ber alles und das aus vielen Grinden:

sie sind schnell gemacht, sie schmecken wirklich allen wunderbar, sie verstromen einen heimeligen Duft im ganzen
Haus und sie sind eine gesunde und leckere Alternative zu Gebdck beim Nachmittagstee. Denn ich weil? ja nicht, wie
es Euch so geht: aber wir kdnnen nach Weihnachten fur lange Zeit keine Platzchen oder anderes Gebédck mehr sehen.
Aber Bratépfel gehen immer. Wirklich immer. Was mir an unserem Familienrezept besonders gut geféllt, ist die
Einfachheit: sowohl der Zubereitung als auch der Zutaten. Durch die leichte Vanillenote kommt das Apfelaroma ganz
besonders gut zur Geltung: und wem, wie meinem Liebsten, noch Zimt zum Bratapfelgliick fehlt, der kann ihn auch
einfach hinterher driiberstreuen. Ich mag gerade die zuriickhaltende Vanille so gerne bei diesem Rezept: und ich mag
die Tatsache, daR diese veganen Bratépfel innerhalb weniger Minuten gefillt sind! Im Originalrezept sind ubrigens
noch Rosinen gewesen, die es allerdings nicht in unser Familienrezept geschafft haben: fur Rosinenfans schreibe ich
diese Zutat in Klammern in das Rezept. Die Garzeit hangt sehr von der Apfelsorte ab: deshalb sind die Angaben dazu
im Rezept nur Anhaltspunkte! Ein guter Bratapfel mufl nach unserem Geschmack ganz durch sein und schon etwas in
sich zusammensacken - wenn Ihr Eure Bratépfel mit mehr Bil? mogt, solltet Ihr die Garzeit etwas verkirzen. Unsere
Rezeptangaben sind fiir die GroRfamilie mit Besuch gedacht: wenn Ihr weniger seid, halbiert lhr die Zutaten einfach.
Jetzt aber ran an die Apfel!

Zutaten
e 8-12 groRe Apfel, am allerbesten Boskop
e 200 g gehackte Mandeln
e 400 ml Hafersahne oder jede andere Pflanzensahne
e 2 EL Marmelade Eurer Wahl (ich personlich finde Erdbeermarmelade am leckersten, es geht aber natirlich

auch mit jeder anderen Marmelade, wie in diesem Falle Quittengelee)
e 1/4 TL gemahlene Vanille

optional
e 8 EL Rosinen

Bitte immer biologisch angebaute Zutaten verwenden - es macht so einen groRRen Unterschied: im Geschmack und fiir
unsere Erde!

Zubereitung

Die Apfel werden gut gewaschen und trockengerieben. Dann wird bei jedem Apfel das Kerngehduse entfernt: am
einfachsten geht das mit einem Apfelausstecher.

Die entkernten Apfel werden nun in eine Auflaufform gesetzt und der Ofen wird auf 180 ° Celsius vorgeheizt.
Waéhrenddessen rihrt man in einer Schissel die Fullung zusammen: die gehackten Mandeln, die Hafersahne, die
Marmelade, die gemahlene Vanille und eventuell die Rosinen.

Wenn all diese Zutaten gut vermischt sind, fillt man die Masse mit Hilfe eines Teeloffels in die ausgehdhlten Apfel.

Und wenn Ihr jetzt das Gefiihl habt, dal? die Flissigkeit immer wieder unten herausluft, dann stimmt das: bevor die
veganen Bratépfel in den Ofen kommen, "stehen” sie in der Sol3e und die Fillung innen kommt einem recht trocken
vor! Das hat aber alles seine Richtigkeit!

Nun darf die Auflaufform mit den gefiillten Apfeln in den Ofen: und zwar je nach Apfelsorte zwischen 40 und 60
Minuten. In dieser Zeit wird sich Eure Kiiche mit einem verfuhrerischen Duft fullen und Ihr kdnnt schon einmal die
Kaffeetafel decken. Beim Servieren unbedingt darauf achten, daf jeder zu seinem Bratapfel auch einige Loffel SoRe
bekommt. Und dann: lalt Euch unsere veganen Bratdpfel schmecken!
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