
Bratapfel-Rezept

Hhhhhmmmmm, was ist denn das für ein leckerer  
Da-läuft-einem-ja-das-Wasser-im-Maul-zusammen-Apfel-Duft,  

der da aus dem Küchenfenster über den Blümchenhof schwebt?  
Das riecht doch nach Marias gemüsegarten-leckeren Bratäpfeln!  

Und weil die bei einem gemütlichen Aufs-Sofa-Kuschel- 
Dezembernachmittag einfach dazugehören,  

hat Maria dir ihr Rezept verraten. 

Bratapfelduft liegt in der Luft

Für vier leckerleichte Bratäpfel brauchst du: 

• �4 säuerliche Äpfel  
Schokos Tipp: Besonders gut eignen sich zum Beispiel Boskop-Äpfel

• �etwas Marmelade zum Füllen der Äpfel und wenn du möchtest auch  
Mandelsplitter, Rosinen und ein bisschen Zimt 

• �einen großen Zweibeiner, der sich um den heißen Backofen kümmert

So geht’s:

Zuerst müssen die Äpfel gewaschen und das Kerngehäuse herausgestochen werden. 
Danach werden die Äpfel gefüllt. Du kannst sie entweder nur mit der Marmelade  
füllen, oder du vermischst diese zum Beispiel mit Mandelsplittern, Rosinen und ein 
bisschen Zimt. Einige Zweibeiner mögen es auch, den Apfel mit Marzipan zu füllen,  
aber das kannst du selbst entscheiden. 

Nachdem du die Äpfel gefüllt hast, müssen sie in den Backofen. Lege sie dazu in  
eine flache eingefettete Auflaufform und backe sie im vorgeheizten Backofen  
bei etwa 200°C (Umluft ca. 180°C) für ungefähr 25 Minuten. Und schon sind die  
leckeren Bratäpfel fertig!

Zu den Bratäpfeln passt super eine leckere Vanillesoße.

Mit lieben Grüßen von Maria
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