Bratapfel und Bucheckern-Eis

Zutaten fiir das Eis (fiir 4 Personen):

- 300 ml Vollmilch

- 100 ml Sahne

- 3 Eigelb

- 40 g Zucker

- 15 g Glukose

-2 gSalz

- 60 ml Bucheckern-0l

- 2 g Vanillepulver

- alternativ: frisches Vanillemark aus der Schote

Alle Zutaten in einer Schiissel vermengen und auf 80 Grad erwarmen. 10 Minuten ziehen, dann abkiihlen lassen. Wenn die
Masse abgekiihlt ist, bis zum nachsten Tag in den Kiihlschrank stellen. Am Folgetag in einen Eisbereiter oder eine
Eismaschine geben.

Zutaten fiir die Bratapfel:
- 4 Boskop-Apfel

- 50 g Bucheckern

- 200 g Marzipan

- 15 ml Calvados

- 15 ml brauner Rum

- 3 Zitronen

- Apfelsaft

- etwas brauner Zucker

Fiir die Flllung Marzipan, Calvados und Rum in einem Mixer fein pirieren, die Bucheckern dazugeben. Diese sollten etwas
zerkleinert werden, aber stiickig bleiben. Die Apfel entkernen (aber nicht bis zum Boden), schilen und sofort in Zitronensaft
legen, damit sie nicht braun werden. Den Zitronensaft abgieRen, die Apfel mit der Marzipanmasse fiillen und in einen
feuerfesten Behilter stellen. Mit etwas Apfelsaft auffiillen. Ofen auf 130 Grad Umluft vorheizen und die Apfel auf der mittleren
Schiene etwa 50 Minuten backen. In der Zwischenzeit den braunen Zucker im Mixer zu Puderzucker zerkleinern.

Apfel im Puderzucker wélzen und mit einem Kiichenbrenner karamellisieren.

Zutaten fiir die karamellisierten Bucheckern:
- 10 g Butter

- 50 g Zucker

- 25 g Wasser

- 30 g Bucheckern

Butter bei mittlerer Hitze in einem Topf schmelzen, Wasser und Zucker dazugeben. Die Temperatur reduzieren und standig
rithren, bis der gewiinschte Braunungsgrad erreicht ist. Die Bucheckern dazugeben und vermischen. Die noch fliissige Masse
vom Herd nehmen und auf ein mit Backpapier belegtes Blech verteilen. Abkiihlen lassen, dann in Stiicke brechen.

Zutaten fiir die Streusel:

- 70 g Mehl

- 50 g Zucker

- 30 g gemahlene geristete Bucheckern
- 30 g gehackte gerdstete Bucheckern




- 1 Msp. Zimt

- 1 Prise Salz

- 50 g kalte Butter

- 2 EL kaltes Wasser

Mehl, Bucheckern, Zucker, Zimt und Salz in einer Schiissel vermengen. Kalte Butter in kleinen Stlicken sowie kaltes Wasser
dazugeben und alles mit den Handen oder mit den Knethaken eines Handriihrers zu Streuseln verarbeiten. Mindestens 30
Minuten kalt stellen. Anschlieffend circa 1 cm dick auf ein mit Backpapier belegtes Blech verteilen. Bei 180 Grad 8-12 Minuten
backen. Wenn der gewiinschte Braunungsgrad erreicht ist, das Backblech aus dem Ofen nehmen und den Teig abkiihlen
lassen. Danach in einem Mixer oder per Hand zerkleinern, bis die gewiinschte Grd[3e erreicht ist.
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