Apfelwdhe mit Sultaninen und Haselnuss

Auch die gute, gute Apfelwahe lasst sich leicht "veredeln”. Mit Vanille im Eierguss, die
Apfel mit Sultaninen und Zitronensaft vermischt und der Boden mit reichlich
gemahlenen Haselniissen bestreut. Und vor allem sollte man sauerliche Apfel
verwenden.

Zutaten (Wahenblech g24cm)

1 Bl attertei g (gekauft)
5009 sauerliche Apfel

3El Sul t ani nen

1El Zi tronensaft

3El Zucker

1dl Vol lmlch

5cl Vol | rahm

2 Ei er

1/ 2Tl Mai zena

1/2 Vani | | est engel

5El gemahl ene Hasel nisse

weni g Butter

Zubereitung

Wahenblech leicht erwarmen und mit Butter einpinseln. Blech mit dem Teig auslegen,
den Boden mit einer Gabel dicht einstechen. 30 Minuten im den Kuhlschrank
zwischenlagern.

Apfel ohne zu schalen in grobe Wiirfel schneiden. In eine Schiissel geben, Sultaninen,
Zitronensaft und 1EI Zucker zugeben und vermischen. Ein paar Minuten ziehen lassen.
Die Sultaninen sollten recht weich sein, andernfalls vorab 20 Minuten in heissem
Wasser einlegen.
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Milch, Rahm, Eier und 2EI Zucker in eine Schiissel geben. Maizena mit wenig Wasser
verruhren und zugeben. Vanilleschote langs halbieren, das Mark herausschaben und
zur Eiermilch geben. Alles gut verquirlen.

<i>Die Vanilleschoten nicht wegwerfen, sondern zusammen mit Kristallzucker in ein
verschliessbares Glas geben. Das gibt ein guter Vanillezucker, der sich in der
Dessertkliche immer wieder verwenden lasst.</i>

Ofen auf 200° vorheizen.

Teigboden mit den Haselnlissen bestreuen, Apfelstiicke daraufgeben und mit der
Eiermilch tbergiessen. In den unteren Drittel des Backofens einschieben und ca. 45
Minuten backen.

Apfelwahe auskihlen lassen.
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