Apfelsauce

Samtig. Fruchtig. Duftend. Eine gute Apfelsauce glanzt durch
die perfekte Balance von Saure und SuBe, braucht nur ganz
wenig Zutaten und lockt dich mit ihrem verfuhrerischem Duft.
Das beste an diesem Rezept? Es passt sowohl hervorragend zu
SuBspeisen wie Pfannkuchen als auch herzhaften Gerichten wie
Wurzelgemuse aus dem Ofen.
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Zutaten (6 Portionen): 3 Apfel (z. B. Braeburn)| 4 Orangen | 1
TL Nelken | 20 Gramm Butter (Margarine oder vegane Butter fur
eine vegane Variante)| 1 Zimtstange | 1 Prise Salz
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Zubereitung (30 Minuten): 1. Mit einer Reibe die Orangenschale
von einer Orange lo0sen, die Orangen halbieren und den Saft
auspressen. 2. Apfel schalen und in Wirfel schneiden. 3.
Butter oder Margarine in einem Topf schmelzen, dann Apfel,
Orangenschale, Orangensaft, Zimtstange und Nelken hinzugeben
und ca. 20 Minuten unter gelegentlichem Ruhren kocheln lassen.
3. Nelken und Zimtstange herausnehmen, mit einer Prise Salz
abschmecken und servieren.

Dazu passt hervorragend: Gerostetes Wurzelgemuse oder fluffige
Pfannkuchen! Jetzt mehr siiBe Saucen und Rezepte mit Apfeln
entdecken!

Nahrwerte/Portion: 71 Kalorien | 2,8 Gramm Fett | 9,7 Gramm
Kohlenhydrate | 0,4 Gramm Eiweifls


https://einmalnachschlagbitte.com/2020/12/01/geroestetes-wurzelgemuese/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/10/16/fluffige-pfannkuchen/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/10/16/fluffige-pfannkuchen/
https://einmalnachschlagbitte.com/category/rezepte-nach-gang/nachtisch-dessert/suesse-saucen-pulver/
https://einmalnachschlagbitte.com/?s=%C3%84pfeln

