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- 4 sduerliche Apfel - 1 TL gemahlene Vanile - 550 ml Pflanzenmilch
- 100 3§ Marzipanrohmasse - 4 EL Zitronensaft (z. B. Hafer oder Soja)
- 3 EL Mandeln, gehackt - 4 EL Apfelsaft - 3 EL Zucker
- 1 EL Rosinen - 1 Pck. Vanillepudding- - 30 g Kuvertire, zartbitte
- 20 g Margarine Pulver

Marzipan in Sticke schneiden und mit Margarine, Rosinen, Mandeln und gemahlener
Vanile verkneten. Masse in 4 Sticke teilen und in 1 cm dicke Rollen formen.

Apfel waschen und das Kerngehduse ausstechen. Marzipanrollen in die entstandenen
Lécher geben. Gefillte Apfel in eine flache, gefettete Auflaufform setzen, mit
Zitronen- und Apfelsaft betrdufeln und etwa 25 Minuten bei 200°C im vorgeheizten
Backofen braten.

Puddingpulver mit Zucker und 6 EL Milch verrihren. Die restliche Milch aufkochen, von
der Kochplatte nehmen und das angerihrte Pulver hinzufigen. Unter Ruhren nochmcls
kurz aufkochen und anschlielend etwas abkihlen
lassen. Kuvertire im Wasserbad schmelzen.

Etwas Vanille-SoRke Uber die Bratdpfel gielsen,
den Rest auf die Teller um die Bratdpfel geben.
AnschlieRend Apfel mit etwas Kuvertire
betreufeln und servieren.
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