APFEL KURBIS CRUMBLE

Crumble ist ein Dessert. Welches wirklich zu jeder Jahreszeit passt. lhr braucht nur
Obst oder auch Gemdse eurer Wahl, Streusel und fertig. Die Zutaten fir die
Streusel hat man immer zuhause und kann sie dann passend zur Saison nach
Belieben aromatisieren. Ich verwende fur Crumble gerne Dinkel Mehl 630. Ihr
kénnt aber gerne auch Weizen Typ 405 verwenden. Auch die Fillung kénnt ihr ganz
Geschmack anpassen und jedes Mal neu kreieren. Fur das Apple Crumble
verwende ich am liebsten Apfel, die sich gut zum Backen eignen, wie z. B. Boskoop
oder Elstar, da sie st3 sduerlich sind und tolle Backeigenschaften haben.
Kombiniert mit dem Hokkaido Kurbis, Schokoladendrops und Tonka-Streuseln ist
die Nachspeise schon fertig. Wir servieren zum warmen Crumble gerne Skyr, Tahin
und Zimtzucker, aber auch mit einer Kugel Eis oder am nachsten Tag kalt schmeckt
er hervorragend.

@ @ -0-0-0- PORTIONSRECHNER:
:] Portionen: 6

Zubereitungszeit Back-/Kochzeit Temperatur + Heizart
15 Minuten 30 Minuten 180 °C O/U
OFEN VORHEIZEN CRUMBLE:
Heize den Ofen auf 180 °C O/U vor. [ 150 g Mehl
50 g Haferflocken
CRUMBLE

100 g Butter (kalt)
100 g Zucker
1Pr. Salz

] 1 TL Tonkapaste

Verknete alle Zutaten zu Streuseln. Ich nehme dafiir gerne eine Kiichenmaschine
mit einem Flachrihrer oder einen Teigsmasher. Knete die Streusel am Ende kurz mit
den Handen zusammen und stelle sie zur Seite.
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APFEL KURBIS FULLUNG APFEL KURBIS FULLUNG:

Schneide den Hokkaido Kurbis in feine, 1 cm grofl3e Wurfel. Der Kuirbis muss nicht
geschalt werden, da die Schale beim Backen weich wird. Schneide die Apfel in O]
groRere, etwa 3 cm grof3e Stiicke, dann ist die Backzeit zwischen Kirbis und Apfel

ausgeglichen. Gib die Kurbis- und Apfelwirfel mit dem Zitronensaft in eine L] 1 Zitrone (Saft)
Ofenform. Ruhre die Schokoladendrops ein. ]

Il

200 g Hokkaido Kurbis
400 g Apfel (suerlich)

50 g Schokoladendrops

(backfest)
|
_\ Wem der Crumble zu wenig sUR ist, kann gerne noch 1-2 Essloffel )
Zucker oder Zimtzucker zuflgen. Allerdings mag ich Crumble ganz ZUM BESTREUEN:
gerne, wenn er nicht zu suf3 ist.
d 20 g Schokoladendrops
(backfest)
CRUMBLE BACKEN ZUM SERVIEREN:
Verteile die Streusel Uber der Flllung und streue die Schokoladendrops darauf. ] 500 g Skyr
Backe den Crumble im vorgeheizten Ofen bei 180 °C O/U fur etwa 30 Minuten. ] 6 EL Tahin
(Sesampaste)
3TL Zimt-Zucker
SERVIEREN u

Serviere den Crumble noch warm mit Skyr, Tahin und Zimtzucker. Viel SpaRR beim
Nachbacken, deine Sally!



