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APRIKOSEN CRUMBLE (vegan)

Zutaten 

(für 8 Portionen) 
1 EL Albaöl zum Einfetten der Auf-
laufform 30 x 25 x 6 cm  
700 g frische Aprikosen, halbiert 
Vanille-Extrakt 
20 ml Rum 

100 g Haselnüsse 

100 g Mandeln 

70 ml Albaöl (60 g) 
50 g brauner Zucker 

20 g Ahornsirup 

100 g Maistärke 

10 g Vanillezucker 

½ TL Zimt 
1 Prise Salz

Nährwertinformation pro Portion: 

357 kcal | 23 g Fett | 6 g Eiweiß | 33 g Kohlenhydrate | < 1 mg Cholesterin

Dieses Rezept ist: cholesterinarm | vegan

Zubereitung 

Auflaufform mit 1 EL Albaöl einfetten. 
Aprikosen, Vanille-Extrakt und Rum in eine Schüssel geben, vermischen und 
in die Auflaufform füllen. 
Haselnüsse und Mandeln in den Mixtopf geben und in ca. 15 Sekunden auf 
mittlerer bis hoher Stufe zerkleinern. 
Albaöl, Zucker, Ahornsirup, Maisstärke, Vanillezucker, Zimt und Salz zugeben 
und in 10 Sekunden auf mittlerer Stufe zu Streuseln vermischen und auf den 
Aprikosen verteilen.
Backen: ca. 30 – 40 Minuten bei 180 °C Ober- und Unterhitze im vorgeheizten 
Backofen auf der mittleren Schiene. 
Zum Schluss die Streusel mithilfe der Grillfunktion für etwa 2 Minuten gold-
braun rösten – das sorgt für Crunch und ein noch intensiveres Aroma. 
Warm servieren.

 

Tipp 

Der Crumble schmeckt besonders gut mit Vanilleeis oder einer Creme aus 
Sahne, aufgeschlagen mit Schmand. Veganer genießen ihn am besten mit 
Sojasahne oder einer selbstgemachten Nuss-Sahne aus Cashews oder Mandeln.


