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Apple-crumble

Ingrediënten
· Vanille vla

· 4 grote appels

· Kaneel

· Citroensap

· Evt. rozijnen en noten voor over de appels 
Voor het kruimeldeeg:

· 150 gram margarine 

· 125 gram bloem

· 125 gram basterdsuiker

Tupperware-artikelen

· Keukenweegschaal

· Snijplank
· Schilmesje

· Spatel

· Aardappelstamper

· Micro+ Maatkan/Schaal
· Mixerkom

· Quickchef

· Multiflexvorm “Princes”

Werkwijze:

1. Verwarm de oven voor op 200 °C.
2. Weeg alle ingrediënten af.

3. Smelt de boter in de magnetron in de Micro+ maatkan, tot het zacht is, maar nog niet heet.
4. Doe de bloem en basterdsuiker samen met de gesmolten boter in de mixerkom en meng het met behulp van de aardappelstamper/spatel tot een kruimeldeeg.

5. Schil de appels en snijdt ze in vieren.

6. Doe de appels met een beetje citroensap en kaneel in de quickchef en hak ze in kleine stukjes. Vul de quickchef tot ¼ van de inhoud.

7. Doe in de “princess”-vorm eerst een laag vanillevla en verdeel hierover de stukjes appel.

8. Strooi hier evt. rozijnen en gehakte noten over.

9. Verdeel daarover het kruimeldeeg.

10. Bak het dessert 25-30 minuten in de oven op 200 °C.
