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Ger“te KOﬂdI Apfel von Raphael Meng

Mengen fur 25 Personen
Ein mit Kondesmilch gefillter Apfel, der auch gut tber dem Feuer gemacht werden kann.

Quelle: https://www.youngstarswiki.org/de/wiki/art/kochen-ueber-feuer-ii
Tags: Fur Zeltlager

Gewdrze: Zimt

Ausristung: Alufolie

25 g Apfel  Stiick, Ein Apfel pro Person. Kerngehaduse ausstechen (wenn moglich nicht
ganz durch sondern einen "Boden" lassen)

500 g Kondensmilch  20g~1 EL, also pro Apfel 2 EL Kondensmilch in eine Schussel fir die Fillung
250 g Haselnusse gemahlen  10g~1 EL, also 1 EL Haselntsse pro Apfel in die Schissel fur die Fillung
250 g Rosinen  in die Schussel fir die Fillung

Kerngehause mit dem Apfelausstecher entfernen. Unten am Apfel wie- der ein Stlickchen einsetzen, damit er
geschlossen ist und nicht auslauft. Die Apfel in die Aluschalchen stellen. Kondensmilch mit Haselniissen und Rosinen
gut mischen. Die Masse in die Apfel fiillen. Die Aluschalen mit den Apfeln in Alufolie einpacken.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/gefuellte-kondi-aepfel--10



