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Rezept für 4 Personen

Apfel-Lebkuchen-Clafoutis

WERKZEUGE
		  Ofenfeste Form

ZUTATEN
Fruchteinlage
	 6 	 Boskopäpfel, geschält, geviertelt
	 60 g 	 Butter 
	 120 g 	 Zucker
	 100 g 	 Baumnüsse, geröstet
	300 g 	 Lebkuchen, fein gewürfelt

Clafoutis-Teig
	 1 	 Grundrezept Clafoutis
	 1 Tl 	 Zimtpulver

Garnitur
		  Puderzucker
		  Pinienkerne, geröste

ZUBEREITUNG
Clafoutis-Teig
Den Clafoutis-Teig nach dem Grundrezept herstellen. Das Zimtpulver 
unterrühren. 

Fruchteinlage
Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Die Clafoutis-Form aus-
buttern. Die Butter schmelzen, den Zucker hinzugeben und erhitzen, 
bis ein leicht hellbraunes Karamell entsteht. Die Äpfel hinzugeben und 
karamellisieren. Sie dürfen nicht zerfallen. Mit dem Lebkuchen den Bo-
den der Form bedecken. Die Äpfel mit den Baumnüssen mischen und 
auf den Lebkuchen schütten. Mit dem Clafoutisteig begiessen. Ca. 30 
Minuten backen. Das Clafoutis ist fertig, wenn die Oberfläche ge-
bräunt ist und aufbricht.

ANRICHTEN 
Das Clafoutis mit Puderzucker bestäuben und mit den gerösteten 
Mandeln belegen. Noch heiss mit einer entsprechenden Unterlage 
servieren.
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