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Hagebutten-Apfelschnitze mit Baiserhaube
Zubereitungszeit

Zubereitung

1.

1vonl

Hagebutten gut waschen. Abtropfen lassen. Stiele und
trockene Bliiten entfernen. Friichte aufschneiden. Kerne
und Harchen vollstandig entfernen. Hagebutten nochmals
gut waschen, dabei die Haut abziehen. Friichte abtropfen
lassen, vierteln. Apfel halbieren, entkernen, in Schnitze
schneiden. In der Butter bei mittlerer Hitze andlinsten.
Zucker beigeben und leicht caramelisieren lassen. Mit
Prosecco abléschen. Hagebutten beigeben. Bei kleiner
Hitze kocheln lassen, bis die Flissigkeit fast vollstandig
verdampft ist. Hagebuttenmark daruntermischen. Mit
Zucker abschmecken. In ofenfeste Schalchen fiillen. Auf
ein Blech stellen.

Backofen auf 220 °C vorheizen. Eiweiss steif schlagen.
Puderzucker beigeben, weiterschlagen, bis die Masse
glanzt und sehr steif ist. Eiweiss mit einem Loffel auf die
Friichte geben. Im oberen Teil des Ofens 3-4 Minuten
Uberbacken. Den Backprozess liberwachen, da das Eiweiss
sehr rasch Farbe annimmt. Sofort servieren.

40 Minuten

Néahrwerte

Pro Portion ca.

Kalorien: 300 kcal
Eiweiss: 49

Fett: 59
Kohlenhydrate: 49¢g

Tipps zu diesem Rezept

® Hagebuttenmark

= Verwenden Sie gekauftes,
gesiisstes Hagebuttenmark, Apfel
nur mit 1 EL Zucker
caramelisieren.

= Mit Glace servieren, z.B. Vanille.

= 100 g Friichte ergeben ca. 50 g
verwertbare Hagebutten.

Zutaten fur 4 Portionen

120 g
4

2 EL
3EL
2dl
4 EL

409

Hagebutten, geriistet gewogen
siiss-sduerliche Apfel, z.B. Jazz
Butter

Zucker

Prosecco

reines Hagebuttenmark ohne Zucker
(siehe Tipp)

Zucker zum Abschmecken
Eiweiss
Puderzucker
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