Apfeljalousien mit Calvadoscreme

Kategorien:  Backen, Kuchen, Apfel
Zutaten fur: 4 Portionen

250 Gramm Bl aetterteig, i mBlock
80 Gramm Model | i er mar zi pan
2 kl ein. Rotschalige Aepfel; je ca.
150 G anm Hal bi ert, entkernt
I n Schei ben
1 Ei; verkl opft

Zucker; zum Bestreuen
Butterfl oeckli

CREME
300 m Kl aren Apfel saft
1/2 Unbehandel te Zitrone
Abgeri ebene Schal e und
1 Essl . Saft
3 Ei er
2 Essl . Zucker
150 m  Rahm steif geschl agen
1 Essl . Cal vados
1 Essl. Mandel bl aettchen; geroestet
Puder zucker; zum Best aeuben
Anleitung:
Teig (auf wenig Mehl) rechteckig (ca. 32 x 16 cm bei 250 g TeiQg)
auswal | en; in Quadrate schneiden (Anzahl = 2 x servings). Auf ein

mt Backpapi er bel egtes Bl ech | egen, ca. fuenfzehn M nuten kuehl
stell en.

Mar zi pan auf weni g Puderzucker rechteckig (ca. 16 x 8 cm bei 80 @)
auswal | en; in Quadrate schneiden. Teigquadrate mt je einem

Mar zi panquadr at und Apfel schei ben bel egen. Rings umdie Aepfel Teig
| ei cht einschneiden. Teigraender mt E bestreichen, mt Zucker
bestreuen und auf je 2 Seiten nmehrmals einschneiden. Butterfl oeckli
auf den Apfel schei ben verteilen.

Backen: ca. fuenfzehn Mnuten in der Mtte des auf 220 G ad
vor gehei zten O ens.

Crenme: Apfelsaft bis und mit Zucker mt dem Schwi ngbesen in einer
Chr onst ahl - Pfanne gut verruehren. Bei mttlerer Hitze unter

st aendi gem Ruehren bis vors Kochen bringen (siehe H nweis). Pfanne
von der Platte nehnmen, ca. zwei Mnuten weiterruehren; in eine
Schuessel gi essen. Auskuehl en, Rahm und Cal vados unter die Crene
zi ehen, zugedeckt kuehl stellen.

Servieren: Crene mt Mandel bl aettchen verzieren. Apfeljalousien mt
Puder zucker bestaeuben, dazu servieren.

H nweis: 'vors Kochen bringen' heisst, bis knapp unter den
Si edepunkt erhitzen. Wrd die Crene zu wenig erwaernt, bleibt sie
duenn.



