@
Kleine Apfeltsrtchen Blm

Inh. Ferdinand Schuler

300g Mehl; 1 Prise Salg, 200g kalte Butter, 100g Zucker, 1 Ei

4 Blatt Gelatine; 6 Apfel 3.B. Jonagold oder Elstow, 400ml Apfelsaft

1 EL brawner Zucker, 1 Pack. Vanillegucker, 1 Prise Zimtpulver,

200g Sahwne, 200g Sadhwnejoghuunt, 100g Schimand, einige getrocknete
Apfelringe zum Garnieren

1. Fuwr deww Teig Mehl mit Salg mischeny;, Butter in kleinew Stiicken mit des F
ingerspitzen unter das Mehl reiben. Zucker und i gugeben und alles ziigig
zw einem glatten Teig verknetew. 2 Std.

Kihlew. Backoferw auf 200° vorheigen.

Den Bodew vonw 4 kleinenw Backformcher (O 10cm) mit Backpapier belegerv .
Teig inv 4 Portionen teileny; kreisrund ausstecheny in die Formen legen und

andritcken. 15-20 min goldgell backen. Awskiihlen lasser.

2. Gelatine nach Packungsangabe in kaltem Wasser einvwweichew. Apfel
schilenw und inv grobe Wiwfel schuneiden. Apfelsaft mit brawnem Zucker,
Vanillegucker und Zimt aunfkochen; Apfelwinrfel zugeben und 5 min weich
garen. Gelatine ausdricken. 3 EL vom heiffenv Apfelsud mit der Gelatine
verridweny biy sichy dies aunfgeldst hat. Unter die Apfel mischen; abkihlen
lassen. Die Teigboden aus der Form losenw und inv 1 Dessertring legen.

Die Apfel dawrauf gebes Tovtchen 1 Std. kithlen.

3. Sadwne steif schlagen. Joghuuwt und Schmand glatt ridwen; die Sahwne
unterziehen. Auf dew Tortchew verteien. Fiur weitere 3 Std. kithlen.
Die Dessertringe abnehmen und die Tortchenw mit getrockneten Apfelringen

sevvierew.

Regept / Februawr 2015

-~

37269 Strahlshausen | Tel. 056 51 202 22 | Handy 01712951580 | Fax056 512207 01 | Mail info@obsthof-bausch.de O



