fnsse STADT %
— REGENSBURG

Zutaten:

e 1 kg sauerliche Apfel

e 1/8 1 WeilRwein

e 1 Packchen Vanillezucker
e 1 Glaschen Rum

e 125 g Zwieback

¢ 50 g Mandeln oder Niisse
e 125 g Butter

e 100 g Zucker

e Geschlagene Sahne

e Preiselbeeren

Zubereitung:

Apfel schélen, in Spalten schneiden und das Kernhaus entfernen. Wein und Zucker zum
Kochen bringen, darin knapp gar kochen, und erkalten lassen. Zwieback mit Nudelholz
zerbrdseln, Mandeln grob hacken. Beides in zerlassener Butter leicht anrdsten,
Vanillezucker zugeben und die Masse erkalten lassen. Zum Anrichten die Apfel und den
Zwieback, abwechselnd in eine Glasschiissel schichten, als Abschluss die Zwieback
Masse. Zum Abschluss mit geschlagener Sahne und Preiselbeeren garnieren.
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http://www.regensburg.de/klasseklima

