APFELSCHLANGEL
far 1 Blech

ZUTATEN:

300 g Mehl

200 g Butter

100 g Staubzucker

1 Ei

Salz

Geriebene Zitronenschale
Vanillezucker

FULLE:

1 kg sauerliche Apfel k
Zucker und Zimt nach Geschmack

100 g eingeweichte Rosinen
Gerostete Brosel

ZUBEREITUNG:

Aus Butter, Mehl, Staubzucker, Salz, Vanillezucker und geriebene Zitronenschale einen
elastischen Teig kneten. Danach den Teig in 2 Halften teilen und rasten lassen.

Inzwischen fur die Flle die Apfeln schalen und feinblattrig schneiden. Mit Zucker,
eingeweichten Rosinen, Zimt und Rum marinieren.

Die eine Halfte vom Teig mit einem Nudelwalker auswalken und diese auf ein gefettetes,
bemehltes Blech legen. Nun die Brésel darauf streuen. Die leicht ausgedriickten Apfel darauf
verteilen und die zweite ausgerollte Teighalfte darlber geben. Das Deckblatt mit einer Gabel im
Abstand von 5-10 cm einstechen. Im vorgeheizten Rohr bei 180° goldbraun backen.

gu‘w (jzf@g/@ md}ch% /Za:/b

ya Jfff/A/Kw[mé/
e aﬂ/d;m/ ﬁz/ﬂ‘ k

Hotel & Spa Der Steirerhof Bad Waltersdorf Tel: 03333-3211-0
Wagerberg 125, 8271 Bad Waltersdorf reservierung@dersteirerhof.at

www.dersteirerhof.at
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