Beschwipster Bratapfel mit Verpoorten Original Eierlikor

Zutaten

4 Apfel (Boskop)

150 g Frischkase

1Ei

120 g Zucker

70 ml VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikor
1 TL Vanillepaste oder Konzentrat

50 g Mandelblétter

50 g Butter

50 ml Sahne

Zitronensaft

Meersalz

Zubereitung

Apfel waschen und das Kerngehéuse entfernen. Den Deckel von den Apfeln entfernen. Das Fruchtfleisch mit einem
Kugelausstecher aushohlen. Mit etwas Zitronensaft betraufeln, damit es sich nicht verfarbt.

Frischkédse, VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikér, Ei, 40 g vom Zucker und die Vanillepaste zu einem glatten Teig verruhren.
Die Mandelblatter kurz in einer beschichteten Pfanne anrésten und dann die Halfte davon als Boden in die Apfel geben und
fest hineindriicken. Frischkésecreme in die Apfel geben und diese nun ca. 20 Min. bei 180 °C im Ofen backen. AnschlieRend
mindestens 30 Min. auskuhlen lassen.

Fir das Topping 80 g Zucker in einer beschichteten Pfanne karamellisieren. Sobald der Zucker leicht gebraunt ist,

portionsweise die Butter unterriihren, Sahne dazugeben und alles kurz aufkochen lassen. Fur den besonderen Geschmack
mit etwas groben Meersalz abschmecken und beim Anrichten tber die "Beschwipsten Bratapfel" geben.

Leser-Tipp
Vor dem Servieren noch mit ein wenig VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikor tbergiel3en.

Link zum Rezept: Beschwipster Bratapfel mit Verpoorten Original Eierlikor
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