Apfel-Karamell-Crumble mit Zimt-Baiser-Haube
Fruchtig, warm und mit einer sifien Zimtnote: Dieser Apfel-Karamell-Crumble mit luftigem
Baiser von Matthias Ludwigs ist wie gemacht fur gemutliche Herbstnachmittage.

Rezept
Apfel-Karamell-Crumble mit Zimt-Baiser-Haube
von Matthias Ludwigs fur eine Auflaufform von circa 24 cm Durchmesser

Zutaten fir die Apfelfullung
e 600 g Apfel, in Wiirfeln

60 g Zucker

15 g Zitronensaft

20 g Butter

6 g Speisestarke

19 Zimt

Zutaten fiir Crumble
e 110 g Weizenmehl
70 g Haferflocken, zart
90 g brauner Zucker (alternativ Haushaltszucker)
19 Salz
110 g Butter, kalt

Zutaten fiir Zimt-Baiser
e 2 Eiweil}
e 120 g Zucker
e 40 ml Wasser
e 159gZimt

Zubereitung

Die Apfel schalen und wiirfeln. Zucker in einer Pfanne schmelzen und hell karamellisieren.
Zitronensaft und Butter zugeben. Die Apfelwurfel darin 2—3 Minuten schwenken.
Speisestarke mit etwas Flussigkeit glatt riihren, unter die Apfel geben und alles kurz
aufkochen, bis die Fillung bindet. Zimt zugeben und die Apfelfiillung auf Raumtemperatur
abkuhlen lassen.

Mehl, Haferflocken, braunen Zucker und Salz mischen. Kalte Butter unterkneten und alles zu
groben Streuseln reiben und kalt stellen.

Fir das Zimt-Baiser Zucker und Eiweil3 unter Ruhren Uber einem Wasserbad auf circa 60 °C
erhitzen und anschlief3end in einer Kiichenmaschine zu einem festen Baiser (circa 5
Minuten) aufschlagen und zum Schluss den Zimt einrtihren.

Tipp: Eine italienische Baiser-Variante, die stabiler ist und eine schonere Konsistenz
hat

Zucker mit etwas Wasser vermischen und auf circa 120 °C aufkochen. Parallel dazu die
Eiweile bei mittlerer Geschwindigkeit aufschlagen, bis sie fast vollstandig zu Eischnee
geworden sind. Den Zuckersirup bei laufender Maschine in den Eischnee gief3en und so
lange weiterschlagen, bis die Masse abgekuhlt und steif ist. Zimt zum Schluss einrihren.



Fertigstellung

Die Apfelfullung in die Auflaufform geben und den Crumble darlber verteilen. Im
vorgeheizten Backofen bei 170 °C Ober-/Unterhitze circa 25-30 Minuten backen, bis der
Crumble goldbraun ist.

Nach dem Backen den Apfel-Crumble abkuhlen lassen und das Zimt-Baiser dekorativ
aufdressieren. Die Oberflache mit einem Flambierbrenner goldbraun abflammen oder 2—-3
Minuten bei Oberhitze im Ofen braunen.



