Winter-Zimt-Birnen-Crumble

- am besten lauwarm und mit Vanille- oder Zimteis genie3en!

® 100 Minuten |

Zubereitung Zutaten fir 4-6 Pers.
« Backofen auf 180°C Umluft vorheizen. Fiillung
« Birnen schélen, vierteln, Kerngehause herausschneiden und in Spalten schneiden. - 5-6 reife Birnen (je nach Gréfe)
« Birnen, Zucker, Butter, Zimt und Zitronensaft in eine grof3e Pfanne geben, unter - 100 g Zucker
Rihren kurz aufkochen und dann ca. 5 Min. kdcheln und ein wenig + 125 g Butter
karamellisieren lassen. + 3 EL Zitronensaft
« Danach vom Herd nehmen und unter gelegentlichem Umriihren etwas abkihlen . 1 T Zimt
lassen. Streusel
« In der Zwischenzeit Butterflockchen, Mehl, Mandeln, Niisse und Zucker in eine - 150 g Butter
Schiissel geben und verriihren, bis eine broselige Streuselmasse entstanden ist. . 150 g Mehl

+ Die Fiillung auf sechs Ofen-Formchen verteilen und mit den Streuseln bestreuen. . 50 g 7Zycker

« Im Backofen auf mittlerer Schiene bei 180°C ca. 30 Min. goldbraun backen. - 75 g gemahlene Mandeln

- 75 g gehackte Nisse
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