Apple Crumble mit Schmandcreme

400 g Apfel 1 Becher Schmand
100 g Butter 1 TL Vanillepulver

100 g Zucker

170 g Mehl

2 EL Zitonensaft

Zimt nach Geschmack

1. Schritt:

Apfel schélen, entkernen und in Wrfel

schneiden. Dann in einer Schussel mit 1 1/2
Essloffeln Zitronensalt und etwas Zimt vermischen.
Erstmal zur Seite stellen.

2. Schritt:
Butter, Zucker und Mehl zu einem Streuselteig
verkneten.

3. Schritt:

Die Apfelmischung in eine gefettete feuerfeste
Backform geben und den Teig

broselig auf den Apfeln verteilen. Alles

etwa 30 Minuten backen, bis die Streusel eine
goldbraune Farbe angenommen haben.

4. Schritt:

In der Zwischenzeit wird die Schmandcreme
vorbereitet. Dafur den Schmand

in eine Schussel geben. 1/2 Essloffel Zitronensaft
zugeben und das Vanillepulver einrthren, bis
sich eine sanfte Creme bildet.

Die noch warmen Apple Crumbles mit der
Schmandcreme servieren.

Dauer: 15 min. und 30 min. im Ofen
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Noch mehr leckere Rezepte
findest Du auf:

www.Cookielab.de
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