Veganer Apple Crumble

Zubereitungszeit @ Backzeit @

\
— Zutaten

Fir die Streusel: Fiir die Apfel:
140 g Weizenmehl 3 sduerliche Apfel (ca.
80 g Haferflocken (zart) 8009)

2 EL Zitronensaft
20 g brauner Zucker

100 g brauner Zucker

1 Prise Salz

120 g Margarine (+ 1 EL
fir die Form)

1 Pck. Vanillezucker
h TL Zimt

Anleitung fir die Zubereitung des
Apple crumbles:

1. Backofen auf 190 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen.
2.Mehl, Haferflocken, Zucker und Salz in Schissel vermengen.
3. Margarine dazugeben & mit den Handen zu einem krumeligen
Teig kneten. Diese Teigstreusel beiseitestellen.

4. Apfel schilen und vierteln. Gehduse entfernen und Apfel
in ca. 2 cm groffe Wirfel schneiden. Mit Zitronensaft, Zucker,
Vanillezucker und Zimt mischen.

5. Auflaufform mit etwas Margarine ausstreichen. Apfelwlrfel
in Form legen & Teigstreusel darauf verteilen.

6. Auf mittlerer Schiene 35-40 Minuten backen, bis Streusel
sich leicht goldbraun verfarben.



Alkoholfreier
Apfelpunsch

@ Zubereitungszeit

W\
— Zutaten

1L Apfelsaft 1L Wasser

1/4L Orangensaft 4Stk. Zimtstangen
75g Rohrzucker 55tk. Sternanis
35tk. Teebeuteln (2Stk. Zitronen
(Fruchtetee) (Saft)

Anleitung fir die Zubereitung des
Apfelpunsches:

1. FUr diesen alkoholfreien Apfelpunsch wird zuerst aus 2-3
Beuteln Frichtetee und 3/4 Liter Wasser ein starker Tee
zubereitet.

2. Danach in einem Topf ein 1/4 1 Wasser und den Rohrzucker
zum Kochen bringen, die Zimtstangen zufigen und weitere 2 Min.
Leicht kocheln lassen.

3. Anschlief’end den Apfelsaft, den Orangensaft, den
Zitronensaft und den zuvor gemachten Frichtetee hinzugiefien
und warmhalten (aber nicht mehr kochen).

4. Beim Servieren die Zimtstangen entfernen und mit den
Zitronen- oder Orangenscheiben garnieren.
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# Hagenbeck- 76

Du karvest das Rezepl ganz nach Lust wid Laune varderen wid giir

den gruchligen Tedl zu deinem sadsonalin Licblingsobst greggen.

Wer dic Shreusel gerne augpetpen mochte, kavn dic Hagerglocken /:/
durch gematlene Niisse erselzen. En wenig Kakaopulver om Streusel-Teiz
sorglgiir e geines, schokoladiges Aroma.
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# Biip- B

%&ZM%WM Raloricn und hallen mil Uilarmin. C und E das lmmunsystem
. Ste kionnen das Risiko glir Dinbeles Typ 2 vervingern und das Herz vor einem
Schtagargall oder Herzingarkl schiilzen. Auferdem sorgen dic rot-griinen. Friichle
dagir, dass M Fehirn auch tm Aller Jit bleibt.
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Feedback an:
e.schumacherghagenbeck-schule.de
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Wir haben Apgelbiinme

# Bio- By

42/5[ sind gesund, stz enthallen wenig Ralorien und vicle Uilamine, Mineralslogpe
wnd Spurenclemente. Anlioxidantion schiilzen die Zellen vor greicn. Radikalen.
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Feedback an:
e.schumacherghagenbeck-schule.de
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