Ly OChrezepte

Fluffiges Bratapfelmousse

Wer den Geruch/Geschmack von Bratapfeln mag, der wird fluffiges Bratapfelmousse lieben! Auch
wenn das Rezept etwas aufwandiger ist, so lohnt sich die Mihe allemal!

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 30 min

Gesamtzeit: 45 min

Foto: Heike Krohz

Zutaten

5 Stk. Apfel

2 Stangen Zimt

1 EL Butter (fur die Form)
1 EL Rosinen
1 EL Mandeln (geschalte)
4 EL Rum
5 EL Ahornsirup

60 ml WeilRwein
20 g Butter

3 Stk. Eigelb

3 Stk. Eiweil3

100 g Zucker

250 ml Schlagobers

Zubereitung

1. Fur fluffiges Bratapfelmousse den Backofen auf 200°C vorheizen und eine Auflaufform mit
Butter einfetten. Die Apfel waschen und bei 4/5 der Apfel mit einem Apfelausstecher das
Kerngehause entfernen.

2. Die Apfel jeweils mit einigen Rosinen, Mandeln und 1/2 Zimtstange fullen und in die
Auflaufform setzen. WeiRwein mit Rum und 3/5 des Ahornsirups verrithren und tiber die Apfel
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gieRen. Ca. 30 Minuten im Backofen weich garen lassen.

3. In der Zwischenzeit den restlichen Apfel schéalen, entkernen und sehr klein wrfeln. Butter in
einer Pfanne zerlassen und den Apfel darin andiinsten. Den restlichen Ahornsirup dazugeben
und mit dem Apfel mischen. Vom Herd nehmen.

4. Eiwei und Schlag jeweils getrennt voneinander steif schlagen. Die Apfel aus dem Ofen
nehmen, mit dem Stabmixer fein purieren, durch ein Sieb streichen und dann abkihlen

lassen.

5. Anschliel3end das Eigelb mit dem Zucker schaumig riihren, dann nacheinander den Eischnee
und den Schlag unterheben. Zuletzt Bratapfelptiree und die gediinsteten Apfel untermischen.
Alles in Glaser oder Férmchen fiillen und servieren.

Tipp
Wird fluffiges Bratapfelmousse auch fir Kinder zubereitet, den Alkohol durch Apfelsaft oder
Rosenwasser ersetzen.
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