
Neues vom Schäferwagen - Der Bratapfel


In unserer kleinen idyllischen Zweitwohnung lassen sich ja nicht alle Rezepte 
meines Hausfrauendaseins verwirklichen. Aber einige Kleinigkeiten machen 
dafür um so mehr Spaß. Gerade um die kalte Jahreszeit tut etwas Warmes 
so gut, z. B. ein Bratapfel. Nein - mein Werkstattofen hat keine Backröhre. 
Aber das macht nichts. Es geht auch anders. Man nehme


Nun kommt das Gesamtwerk auf ein knuffiges 
Stövchen, welches einzig und allein von einem 
Teelicht beheizt wird. Deckel drauf und warten!!!

Ja, man muß schon recht zeitig damit anfangen, 
denn die ganze Zeremonie dauert auf diesem 
Miniatur-Backofen ca 90 Minuten (und nicht 
mogeln und zwischendurch schon mal rein 
schauen, dabei würde viel zu viel kostbare Wärme 
verloren gehen). Während draußen der Abend den 
Schäferwagen allmählich in Dunkelheit einhüllt, 
können wir in der Zeit ganz nebenbei auch den 
Schein der Kerze genießen.


Wenn man dann so nach 1 1/2 Stunden den 
Deckel öffnet, erfüllt ein Duft das Wageninnere, 

und es läuft einem schon das Wasser im Munde zusammen - herrlich.

Es fehlen nur noch zwei Löffel - genau, dieser Apfel wird geteilt und 
schmeckt so natürlich noch viel besser.                                   M.S.

1 Apfel am besten einen leicht säuerlichen Boskop aus Nachbars Garten, 
davon die Mitte ausstechen, eventuell schälen und danach in einer 
kleinen Schüssel platzieren 

10 Rosinen in die Mitte geben und mit 

1 EL Apfelmus auffüllen, (nur, weil es heute vom 

Mittagessen übrig geblieben ist)

etwas Marzipan drauf stopfen

1 halbe Walnuss in das Marzipan stecken

1 TL  Zucker gemischt mit ganz wenig

Zimt und einer Messerspitze

Vanillin-Zucker darüber streuen, überall

Honigtupfen verteilen und alles mit

1 TL Zitrone beträufeln

1/4 TL Butter in Flöckchen darauf setzen und mit

5 Safranfäden dekorieren 


