MINI APPLE PIES / KLEINE APFELPASTETEN / FINGERFOOD

Mitnehmen oder flr Partys!

Knusprige kleine Apple-Pies, die man von der Hand essen kann. Ideal auch zum

PORTIONSRECHNER:
Stuck: 10
Zubereitungszeit Back-/Kochzeit Kuhlzeit
50 Minuten 25 Minuten 2 Stunden
ZUBEREITUNG PIE-TEIG PIE-TEIG:
Mehl, Zucker und Salz mit den Mixmessern einer Kiichenmaschine verrihren. Kokosfett ] 225 g Mehl
zufigen und kurz unterrihren. Eiskalte Butter zufigen und nun nur pulsieren, damit der \
Teig nicht warm wird. Die Butter darf in kleinen Stlicken zu sehen sein. Wasser und [l Ve TL Zucker
Essig/Zitronensaft zufligen und kurz pulsieren. Mit den Handen kurz zu einem Teig | %2 TL Salz
zusammenfuhren. Den Teig abgedeckt 2 Stunden im Kuhlschrank lagern. Tipp: Der Teig ] 1TL Kokosél
kann auch eingefroren und bei Bedarf aufgetaut werden oder auch am Vorabend
zubereitet werden. L] 115g Butter
(eiskalt)
[

ZUBEREITUNG FULLUNG

Die Apfel in 5 mm Wiirfel schneiden. Mit Zitronenschale, -saft, Zucker, braunem Zucker, Il
Starke, Zimt, Muskat und Salz verrihren.

30 ml Wasser
(eiskalt)

1 TL Zitrone (Saft)

FULLUNG:

Den Teig 2 mm dinn ausrollen und Kreise ausstechen, die etwa 2-3 cm grofRer sind als
die Mulden einer Muffinform. Die Muffinform mit Backtrennspray fetten und die Kreise ]
so hinein dricken, dass ein Rand entsteht. Etwa 1 EL Apfelfiillung einfullen. Den
restlichen Teig erneut 2 mm diinn ausrollen und 8-10 mm breite Streifen zurecht
schneiden. Je 4 Quer- und Langsstreifen weben, mit einem runden Ausstecher
ausstechen.

Ein Ei mit Milch verrthren. Die Teigrander mit der Eimischung bestreichen und den
gewebten Deckel auflegen.

N

Flr eine schnellere Dekoration keine Deckel weben sondern einzelne
Elemente (Sterne, Herzen, etc.) ausstechen und diese auf die Apfelfillung
legen.
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Mit Ei bestreichen und im vorgeheizten Ofen bei 180 °C O/U etwa 20-25 Min. backen.
Leicht abkUhlen lassen und bei Bedarf mit siliem Schnee bestreut servieren.

Viel Spal3 beim Nachmachen! Eure Sally <3 Il

O

300 g Apfel
(geschalt)

1 Zitrone
(unbehandelt)

50 g Zucker

20 g brauner
Zucker

25 g Speisestarke
1TL Zimt
1 Pr. Muskatnuss
1Pr. Salz

ZUM BESTREICHEN:

1Ei
1 EL Milch



