Dessert
Apfel-Tortchen

Vor- und Zubereiten: ca. 45 Min.
Backen: ca. 20 Min.

Ndhrwert Stiick (1/6):

332kcal /17F/35KH /4 EW
vegetarisch

Ergibt 6 Stiick

Fiir ein Muffinsblech mit 12 Vertiefungen
von je ca. 7 cm @, davon 6 gefettet,

mit je einem Streifen Backpapier ausgelegt

1 EL Butter

2 Apfel (z. B. Braeburn)

4 EL Zucker

0,5 EL Zimt

1 Bio-Zitrone

3 EL Wasser oder Calvados

« 1ausgewallter Bldtterteig (ca. 25 x 42 cm)
» 1Eigelb

In Zusammenarbeit mit

Betty Bossi
Und so wird es gemacht:

Fiillung: Butter in einer Pfanne warm werden lassen. Apfel schilen,
entkernen, in Wiirfeli schneiden, mit dem Zucker und Zimt ca. 4 Min.
andampfen. Von der Zitrone wenig Schale dazureiben, ganzer

Saft dazupressen, Wasser beigeben, kurz aufkochen, auskiihlen.

Formen: Ofen auf 220 Grad vorheizen. Teig entrollen, 6 Rondellen
von je ca. 10 cm @ und 6 cm @ ausstechen. Grossere Teigrondellen

in das vorbereitete Muffinsblech legen, Boden mit einer Gabel dicht
einstechen. Fiillung darauf verteilen. Vorstehende Teigrander iiber
die Fiillung legen und ringsum mit wenig Eigelb bestreichen, mit den
kleineren Rondellen bedecken, etwas andriicken.

Aus dem restlichen Teig Formen (z.B. Blatter) ausstechen, auf die
Teigdeckel legen, mit dem restlichen Eigelb bestreichen.

Backen: Ca. 20 Min. in der unteren Halfte des Ofens. Herausnehmen,
etwas abkiihlen, Tortchen aus der Form nehmen, auf einem Gitter
auskiihlen.

Tipp: Schmecken frisch am besten.

Einkaufshilfe
Diese Zutaten
finden Sie in
den Coop
Pronto Shops.
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BLATTERTER






