ViVANI

THE ART OF CHOCOLATE

Brownie-Bratapfelkuchen
mit Pekanniissen

Zutaten

Fuar ein Backblech

Fiir den Teig:

200 g Butter

200 g VIVANI Vollmilch Kuvertire
4 Eier

100 g Rohrohrzucker

100 g Dinkelmehl Type 630

40 g Backkakaopulver

1 Prise Salz

0,5 TL gemahlener Ceylon-Zimt

Fiir den Belag:

6 kleinere Apfel

1 Bio-Orange (Saft und etwas Abrieb)
1 EL Butter

0,5 TL gemahlener Ceylon-Zimt

0,25 TL gemahlene Bourbon-Vanille
2-3 EL Ahornsirup

150 g Pekannlssen

So wird’s gemacht

01 Den Ofen auf 180 °C HeiRluft vorheizen. Die Apfel halbieren und in eine Auflaufform legen.

02 Die Butter zerlassen und die Apfel damit betraufeln. Orangensaft und etwas Orangenabrieb sowie Zimt,
Vanille und Ahornsirup verriihren. Ebenfalls (iber den Apfeln verteilen. Etwa 20 Minuten im Ofen schmoren
lassen.

03 Wahrenddessen fur den Teig die Kuvertire grob hacken und zusammen mit der Butter im Wasserbad
schmelzen.

04 Die Eier mit dem Zucker cremig riihren. Die Schokoladenbutter langsam unterriihren.

05 Mehl mit Kakaopulver, Salz und Zimt vermengen. Vorsichtig mit dem Schneebesen unter die
Schokoladenmasse heben.

06 Ein Backblech mit Backpapier belegen und die Browniemasse darauf gleichmafig verstreichen.

07 Die Apfelhalften nach dem Schmoren etwas abkiihlen lassen und die Temperatur des Ofens auf 160 °C
HeilBluft reduzieren.

08 Dann die Apfel sowie die Pekanniisse auf der Kuchenmasse verteilen. Etwa 35 Minuten backen. Etwas
abkuhlen lassen und noch lauwarm servieren.

Tipp: Der Kuchen schmeckt kdstlich mit einem Klecks frisch geschlagene Sahne mit einer Prise Vanille.



