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4 Backen & Siiss

2 @ 30 Min. + 15 Min. backen

Ergibt 6 Stiick

Apfel (z.B. Braeburn) Ofen auf 220 Grad vorheizen. !
gemahlene Haselniisse ~ Apfel an der Rostiraffel grob reiben, Niisse, Konfitiire u
Aprikosenkonfitiire Zitronensaft daruntermischen.

Zitronensaft

1 ausgewallter Blatter-  Blitterteig entrollen, ca. 7cm Teig von der Linge her wegschnei-

teig (ca. 25 x 45 cm) den, beiseite legen. Teig in 6 Quadrate schneiden. Apfelfiil-
1. Ei lung auf die Teigmitten verteilen. Teigecken in die Mitte legen,
2 EL Hagelzucker gut andriicken, mit dem Backpapier auf ein Blech ziehen. Aus

dem beiseite gelegten Teigstreifen 6 Herzen (je ca. 5cm @) aus-
stechen. Ei verklopfen, Teigpackli damit bestreichen, ausge-

stochene Herzen auf die Teigmitten kleben, etwas andrﬁckj,
Herzen mit Ei bestreichen, Hagelzucker dariiberstreuen. ;

Backen: ca. 15 Min. in der unteren Hilfte des Ofens. Herausnehmen,
auf einem Gitter etwas abkiihlen. -

Tipps: Schmecken..frisch&ixffﬁfeéfen._ Lassen sich ungebacken tiefkiihlen. Haltbarkeit: ca. 1 Monat.
Tiefgekithlt mit Ei bestrei«%nuhgsken.

Stiick: 307 keal, F 159, Kh 379, E5q
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