
ГОТОВИМ ВМЕСТЕ С MIELE!

Правило приготовлений от Miele: готовим с настроением!

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:

В миске смешать марципан, корицу, изюм и мелко рубленый шоколад. 

Перемесить в однородную массу. 

ЯЯблоки вымыть и удалить сердцевину. Противень накрыть 

пергаментом, выложить яблоки и наполнить марципановой смесью. 

Отправляем яблоки в разогретую до 170 С духовку на 20 минут до 

размягчения. 

Тем временем в сотейнике нагреваем портвейн, сахар, бадьян и 

кардамон и варим на среднем огне в течении 10 минут. Соус 

загустеет, процеживаем. 

ЯЯблоки вынимаем из духовки и поливаем соусом.

ИНГРЕДИЕНТЫ:   
                                                                                                                           

2 яблока

100 гр. марципана

2 ч.л. корицы

1 звездочка бадьяна

2 ш2 шт. кардамона

30 гр. изюма

200 мл. красного портвейна

50 гр. шоколада

100 гр. сахара

Печеное яблоко с марципаном


