
 

 

Bratapfel mit Crème brûlée 

Zutaten für 8 Personen: 

8 Äpfel, z.B. Elstar 

½ Liter Milch und  

½ Liter Sahne 

1 TL Vanillezucker 

150 g Zucker 

80 g Maisstärke 

4 Eier 

6 EL brauner Zucker 

 

Zubereitung: 

Äpfel unten abschneiden. Ebenfalls das obere Drittel abschneiden. Die Äpfel aushöhlen und 

das Fruchtfleisch kleinschneiden. 

 

Maisstärke mit den Eiern und etwas kalter Milch glattrühren. Restliche Milch mit Sahne, 

Zucker und Vanillezucker aufkochen. Vom Feuer nehmen, mit der Eiermilch vorsichtig 

verrühren und aufkochen. Apfel-Fruchtfleisch zugeben.  

 

Die Äpfel auf ein Backblech legen und mit Zimt bestreuen. Die Crème bis zum Rand in die 

Apfelhälften füllen und im vorgeheizten Backofen bei 160 °C ca. 25 Min garen. Abkühlen 

lassen. 

 

Vor dem Servieren mit braunem Zucker bestreuen und mit einem Flambierer oder unter 

dem Backofengrill karamellisieren. 


