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Zutaten:
Foto: Lars Welding
Fiir die Nicecream:
3 reife Bananen
1 Apfel (Sorte ,Schaner aus Boskoop*)
7 EL Pflanzenmilch Diese kostliche Nicecream kombiniert die natiirliche Siif3e reifer Bananen mit dem
) . aromatischen Geschmack des ,Schénen aus Boskoop*Apfels. Verfeinert mit einem Hauch
A 1L Zimt Zimt und Vanille entsteht eine cremige, gesunde Alternative zu herkdémmlichem Eis.
1L Vanillezucker Das warme Topping aus karamellisierten Apfelstlicken und gerdsteten Haselnussen setzt
zusatzliche Akzente und macht dieses Dessert zu einem besonderen Genuss.
Fil das Toopine: Ob als erfrischende Leckerei an warmen Tagen oder als stfer Abschluss eines schénen
ur das lopping: Essens - diese Nicecream wird Sie begeistern!
1 Apfel
. ¢
1EL Zucker So wird's gemacht:
1L Margarine Die Bananen und den Apfel in Stiicke schneiden und liber Nacht oder langer einfrieren.
Yo TL Zimt i . . . . .
Fiir das Topping den Apfel vierteln, das Kerngehduse entfernen und in Stiicke schneiden.
Die Margarine in einer Pfanne schmelzen lassen, die Apfelstuicke sowie Zimt und Zucker
Tlpp' hinzugeben und unter Riihren anschwitzen.
Fur Apfel—Allergiker eignet sich auch Die Haselniisse in der Pfanne ohne Ol 6-8 Minuten auf mittlerer Stufe anrésten.

- 0

der ,,Notans -Apf@l Mt seinem Die gefrorenen Bananen und den gefrorenen Apfel mit Pflanzenmilch, Zimt und Vanille

aromatischen siifen Geschmack. piirieren. Die Nicecream in kleine Schilchen fiillen und mit den Apfeln, gerdsteten
Haselniissen und je einer extra Prise Zimt garnieren.
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Foto: Hans-Joachim Bannier

Die Grundfarbe der mittelgrofien bis grofien Frucht ist gelbgrun, auf der Sonnenseite leicht
karmin- bis ziegelrot marmoriert. Das Fruchtfleisch ist fest und sehr aromatisch.

Ab Anfang Oktober kénnen die Friichte des Boskoop gepfliickt werden. Es wird empfohlen die
Apfel ldnger am Baum zu lassen und nach dem ersten Frost zu pfliicken. Die Apfel erreichen dann
im November ihren hervorragenden Geschmack. Diesen behalten sie bis in den April und kdnnen
solange auch gelagert werden. Als Tafelapfel kann er direkt gegessen werden. Sein fein sauerlicher
Geschmack macht ihn ebenso in der Kiiche sehr beliebt. Als Bratapfel, auf Kuchen oder zu Kompott
verarbeitet schmeckt er hervorragend. Wegen des hohen Zuckergehalts ist er besonders auch fur
Saft und Obstbrande geeignet.
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