DER ANERKANNTE BEWEGUNGSKINDERGARTEN
MIT DEM PLUSPUNKT ERNAHRUNG

PLUSPUNKT
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WINTERLICHER BRATAPFEL
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WINTERLICHER (GESUNDER) BRATAPFEL 10118 2 30-45 Min + 30 Min Backzeit

JOHANNITER KITA SCHNELLENBACH, ALTE LANDSTRASSE 28, 51766 ENGELSKIRCHEN .
s 1Ew | 9K

ZUBEREITUNG ZUTATEN
Dinkelflocken und Apfelsaft in einer Schiissel mischen und kurz einweichen lassen. An- 300g Dinkelflocken
schlieRend die gehackten Haselniisse und die Rosinen unterheben. Mit Zimt abschme- 750 ml Apfelsaft

cken.Die Apfel waschen und trocken reiben. Den oberen Teil des Apfels abschneiden,

5 hackt Inii
aufbewahren und das Kerngehause grof3ziigig ausstechen. 1509 gehackte Haselniisse

. 2509 ungeschwefelte Rosinen
Apfel in eine Auflaufform geben und mit der Dinkelmischung fullen. Deckel auf den Apfel Zimt (Ceylon)
setzen, 5 EL Wasser in die Form gieRen und im vorgeheizten Backofen bei 200°C ca. 30 .
Minuten backen. 18 Apfel
etwas Wasser
BESONDERE HINWEISE OO
Auflaufform
Mehlige Apfel eignen sich besonders gut. Apfel nicht zu tief aushéhlen, damit die Fiillung Riihrschiissel
nicht auslauft. Evtl. an der Unterseite der Apfel etwas wegschneiden, damit die Apfel ste-

- Brettch
hen bleiben. Apfel vor dem Verzehr etwas auskiihlen lassen. fERECHEn

Kiichenmesser

Apfelaushdhler / Apfelausstecher

ALLERGENE FELDER DER ERNAHRUNGSPYRAMIDE
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