Apfel - Konfekt

Kategorien:  Konfekt, Pralienen
Zutaten fur: 1 Rezept

8 mttl. Aepfel; Boskop
Geschael t
Und feingeschnitten
125 m  \Wasser
400 Gramm Brauner Rohrzucker
30 Gramm Gel atinebl aetter
125 Gramm Hasel nuesse; gehackt
1 Essl. Zitronensaft
1 Teel . Zint
75 Gramm Puder zucker
1 Essl . Mai sst aerke

Anleitung:

Apf el stuecke mt dem Wasser wei ch kochen. Di e gekochten Aepfel durch
1 Sieb streichen und den braunen Rohrzucker hinzufuegen. Die

M schung unt er haeufi gem Ruehren bei schwacher H tze etwa 30 M nuten
Kochen, bis sie eindickt. Die in kaltem Wasser eingel egte Gel atine
gut ausdruecken und unter das Hei sse Apfel pueree ruehren (Topf

vor her vom Feuer nehnen). Die Masse | m Kuehl schrank etwas fester
werden | assen. Dann die Hasel nuesse mit Zint und Ztronensaft

verm schen und unter di e Apfel m schung heben. Alles in eine

vi erecki ge Form geben und etwa 1 cm hoch ausstreichen. Im

Kuehl schrank ganz abkuehl en | assen. Dann in Quadrate von etwa 2 cm
Sei t enl aenge schnei den. Den Puderzucker und di e Misstaerke sieben
und verm schen: die Apfel quadrate darin wael zen.



