Heimatortsgemeinschatt Kernei

Gedeckte Apfelschnitten / Apfelpite (ungarisch)

Gedeckte Apfelschnitten / Apfelpite (ungarisch) 4. Die geriebenen Apfel mit Zucker, Semmelbrdseln, Zimt
. i und gemahlenen Niissen vermengen.
Zutaten fiir den Teig: 5. Den ersten Teigteil auf etwa 40 x 30 cm ausrollen und
° 375 g Mehl auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.
* 1 Packchen Backpulver 6. Die Apfelmasse gleichmiBig auf dem Teig verteilen.
—_ o g Zucker 7. Den zweiten Teigteil ebenfalls auf etwa 40 x 30 cm aus-
GBI [TE3 S oetiign Vanillezucker rollen. Da der butterhaltige Teig leicht kleben und rei-
ﬁdf“'q'sstrﬁ%ri " : i 21331 B Ben kann, empfichlt sich das Ausrollen auf Backpapier
Hginmeustra?&e 16 2 ELgM'littlfr oder einer beschichteten Folie. Den ausgerollten Teig
73663 Berglen R anschlieBend vorsichtig auf die Apfelfiillung legen.
Telefon: R N 8. Die Rénder des oberen und unteren Teigs verbinden und
+49 (0)7195 74145 Fiir die Fiillung: zusammendriicken. Die Oberfliche mit einer Gabel
ﬂ,f’gb('g) T AT . L5 kg?pfel . mehrmals einstechen
E-Mail- d %V(‘;as Zigﬁgfnsa ! 9. Eigelb und etwas Milch verquirlen und die Teigoberfla-
adlatus@hog-kernei.de . 50 gS Ibrosel che mit einem Plnsel bestrelchen. : :
Internet: Sy PMMCIRIOSC 10. Die Apfelschnitten im vorgeheizten Backofen bei
www.hog-kernei.de © ITLZimt . 190-200 °C Ober-/Unterhitze auf der mittleren Schiene
* 150 g gemahlene Niisse etwa 45 Minuten backen.

11. Nach dem Backen vollstindig abkiihlen lassen und an-

Zum Bestreichen: schlieBend in Schnitten schneiden.

e etwas Milch
* 1 Eigelb

Zubereitung:
1. Mehl, Backpulver, Zucker, Vanillezucker, Ei, Butter und

Milch zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig abde-
cken und iiber Nacht in den Kiihlschrank stellen.

2. Am nidchsten Tag den Teig aus dem Kiihlschrank neh-
men und etwas Zimmertemperatur annehmen lassen.
AnschlieBend in zwei gleich grof3e Stiicke teilen.

3. Die Apfel schilen, grob/fein reiben und sofort mit etwas

-y - Zitronensaft betrdufeln, damit sie nicht braun werden O Katharina SChonidt, 755 BUTDET, STWatzeT orsse
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