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Apfel-Karamell Pie Pops
@ 60—80Min @@ D

Zubereitung

1 Fir den Teig das Ei, die zwei Eidotter, das Mehl, die weiche Butter und den

Kristallzucker zu einem Teig verkneten. Die Zeste der Zitrone abreiben und
hinzugeben.

Zutaten fir 6 Portionen 2 AnschlieBend den Teig in Frischhaltefolie eingewickelt fiir etwa 30-60

¢ = Kotényi Produkte Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen. Wahrenddessen kann die Fiillung

zubereitet werden.

600 g Universalmehl
400 g Butter 3 Die Kpfel schélen, entkernen und fein hobeln. Mit dem Zitronensaft und
stk BoLEi der Apfelstrudel-Gewiirzmischung verriihren. Die Karamell Creme leicht
10-CI
erhitzen, um sie leichter unter die Apfelmischung zu riihren.
150 g Kristallzucker
» St Eig L4 Die Arbeitsflache mit etwas Mehl bestreuen und den Teig auswalken. Nun
t idotter
mit unterschiedlichen Formen ausstechen.
1 Stk Zitrone
20 Stk HolzspieBe

TIPP: Nicht vergessen, jede Form immer doppelt auszustechen, um

R sie spater zusammensetzen zu kénnen.
Fir die Fullung:

4 Stk Kpfel 5 Die Halfte der ausgestochenen Formen auf ein mit Backpapier ausgelegtes
2 EL Zitronensaft Backblech legen. In der Mitte etwas von der Apfel-Karamellmischung
latzieren.
2EL ¢ Apfelstrudel P
Gewlirzzubereitung 6 Das Holzstabchen an der Unterseite platzieren und die zweite Halfte
2 EL Karamellcreme darauflegen und an den Réndern mit einer Gabel festdriicken.

7 Nun bei 180° C Ober-/ Unterhitze fiir ca. 20 Minuten auf mittlerer Schiene
backen, bis sie goldbraun sind. Auskihlen lassen, dann genieBen.




