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niisse, Kakaopulver und Vanillemark trocken
vermengen. Butter, Zucker, Salz und Eigelb
miteinander verkneten. Danach vorsichtig die
Trockenzutaten unterkneten. Die klein geriebenen
Streusel auf ein Blech verteilen und bei 170°C

10-12 Minuten backen. Die abgekiihlten Streusel in das
WECK-Glas geben und den mit Puderzucker abgepuder-
ten Sunshine Cake Apfel (Auftauanleitung siehe Produk-
tetikett) aufsetzen.

. Schokoladen Crumble: Mehl, gemahlene Hasel-
Step

Vanilleeis: Eigelb mit Zucker zu einer homogenen Masse
verrihren. Sahne, Milch und Vanillemark aufkochen, mit
Eigelb-Zucker-Masse zur Rose abziehen und durch ein Sieb
passieren. AnschlieBend die Eismasse in der Eismaschine
cremig frieren. Mit einem Loffel eine Nocke Vanilleeis auf den
Sunshine Cake Apfel setzten.

Vanillesauce: 300 ml Milch, Zucker, Vanillemark und eine
Prise Salz kurz aufkochen, beiseite stellen und 10 Minuten
ziehen lassen. Die restliche Milch mit Starke und Eigelb
verrithren. Vanillemilch erneut aufkochen, Milch-Eigelb-
Mischung unterrihren und bei milder Hitze 2 Minuten
kdcheln lassen. Sauce abkihlen lassen und in den Deckel
des WECK-Glases fillen.

_\,1-

erlenbachm

/

Pistazienhippe: Orangensaft mit Puderzucker und Lebens
mittelfarbe verrihren. Die zerlassene Butter unterrihren.
Danach gehackte Pistazien und Mehl unterarbeiten.
Die Masse mit einem Teeloffel auf ein Backblech geben
. und bei 180°C ca. 9 Minuten backen. Die abgekihlte
Pistazienhippe in die Eisnocke stecken.

Step

Schokoladenstab: Zartbitterschokolade
schmelzen, temperieren und feine Stabe auf
ein Backpapier dressieren.

Die Granatapfelkerne herauslosen und auf dem
Sunshine Cake Apfel anrichten.



.. . Beispiel-
Zutaten fur 12 Portionen raiunion

Menge Zutat Preisin €
j Step erlenbacher Sunshine Cakes Apfel *
S ) \!) backwaren 125t [Art.-Nr. 8107862) e
Q& 12 St WECK Rundrand-Glas, 4.00%
290 ml (Art.-Nr. 8201731)
LJ.)I Schokoladen 250 g Mehl 3.25*
Crumble
N 80 g gemahlene Haselnisse
20 g Kakaopulver
1 Mark von Vanilleschote
150 g  Butter
S h . C k 150 g  Zucker
unsnine Lakes S
’d t hl‘ h 30g Eigelb
Z u r u nWI e rS e I C e n Puderzucker 100 g Puderzucker 0,27*
V h it-eD Vanilleeis 180 g Eigelb 4,86*
e rS u C u n g 2 260 g  Zucker
400 g Sahne
vollenden T
1 Mark von Vanilleschote
Vanillesauce 450 g Milch 2,207
60 g  Zucker E’
1 Mark von Vanilleschote §
1 Pr Salz _’E
5g Speisestarke -%
60 g Eigelb ;3‘
itgep Pistazienhippe 100 ml Orangensaft 321 _‘?
- 250 g Puderzucker "E
1 Tr grine Lebensmittelfarbe E
120 g Butter §
120 g gehackte Pistazien é
60 g Mehl :_é
Step) Schokoladenstab 200 g Zartbitterschokolade 2,10* %
\\‘b Granatapfelkerne 1 St Granatapfel 1,80* E%
Summe 35,59* E
. @
| p p e | Wenn es mal ganz schnell gehen soll, konnen Sie E
zum Beispiel folgende Produkte einsetzen: -

Hersteller Art.-Nr.  Artikel-Bezeichnung Preisin €
erlenbacher )
j T — 8107862  Sunshine Cakes Apfel 13,90*
K 1 WECK Rundrand-Glas,
290 ml 4,007
Vanillesauce 1,98*
Nestlé 2964324  Lion Pops 298"
Confectionery
665020  Lion
Puderzucker 0,20*
Summe 23,06*

erlenbacher backwaren gmbh
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