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Apple-Crumble

CO,-Bilanz: ca. 250 g CO,

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten

Zutaten fur 2 Portionen:

e 3 Apfel
e 6 EL Weizen- oder
Dinkelmehl

e 3 EL Margarine

e 2 EL Rohrzucker

e 1% EL Mandeln, gehackt
e 1TLZimt

e 1 Prise Nelkenpulver

e etwas Vanille, gemahlen

b

Zubereitung

1. Apfel schilen und in kleine Stiicke
schneiden

2. In eine Auflaufform geben und verteilen

3. Ubrige Zutaten verkneten und zwischen
den Fingern verstreuseln

4. Streusel Uber die Apfel geben

5. Bei 175°C Ober- und Unterhitze ca. 30
Minuten backen, bis der Crumble
goldbraun ist

6. Warm geniellen, am besten mit kalter

Vanillesauce

Guten Appetit!
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