Æbler med marcipan og kanel

Ingredienser:

1 dl hakket tørret frugt, f.eks. rosin, dadel,abrikos og/eller figen

Saft af 1 appelsin

Revet skal af ½ appelsin

4 store spiseæbler

25 g revet marcipan

1 æggehvide

2 stænger hel kanel flækket på langs

Fremgangsmåde:

Lad den tørrede frugt trække ½ time med appelsinsaft og -skal. Tænd ovnen på 180°. Skræl den øverste fjerdedel af æblerne og tag kernehuset ud med et kartoffelbor.

Stil æblerne i et dybt fad. Bland revet marcipan og æggehvide i fyldet og fordel det i æblerne. Stik en kanelstang i hvert æble og bag dem ½ time eller

til æblerne er møre. 

Server dem med en creme af syrnet fløde 9% 

smagt til med vanilje og sukker.

