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Zut�ten für 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

600 g Univers�lmehl

400 g Butter

1 Stk Bio-Ei

150 g Krist�llzucker

2 Stk Eidotter

1 Stk Zitrone

20 Stk Holzspieße

Für die Füllung:

4 Stk Äpfel

2 EL Zitronens�ft

2 EL  Apfelstrudel

Gewürzzubereitung

2 EL K�r�mellcreme

Apfel-K�r�mell Pie Pops
60—80 Min

Zubereitung

1 Für den Teig d�s Ei, die zwei Eidotter, dem Mehl, der weichen Butter und

dem Krist�llzucker zu einem Teig verkneten. Die Zeste der Zitrone �breiben

und hinzugeben.

2 Anschließend den Teig in Frischh�ltefolie eingewickelt für etw� 30-60

Minuten im Kühlschr�nk ruhen l�ssen. W�hrenddessen k�nn die Füllung

zubereitet werden.

3 Die Äpfel sch�len, entkernen und fein hobeln. Mit dem Zitronens�ft und

der Apfelstrudel Gewürzmischung verrühren. Die K�r�mell Creme leicht

erhitzen um sie leichter unter die Apfelmischung zu rühren.

4 Die Arbeitsfl�che mit etw�s Mehl bestreuen und den Teig �usw�lken. Nun

mit unterschiedlichen Formen �usstechen.

TIPP :  Nicht vergessen, jede Form immer doppelt �uszustechen um sie

sp�ter zus�mmensetzen zu können.

5 Die H�lfte der �usgestochenen Formen �uf ein mit B�ckp�pier �usgelegtes

B�ckblech legen. In der Mitte etw�s von der Apfel-K�r�mellmischung

pl�tzieren.

6 D�s Holzst�bchen �n der Unterseite pl�tzieren und die zweite H�lfte

d�r�uflegen und �n den R�ndern mit einer G�bel festdrücken.

7 Nun bei 180° C Ober-/ Unterhitze für c�. 20 Minuten �uf mittlerer Schiene

b�cken, bis sie goldbr�un sind. Auskühlen l�ssen, d�nn genießen.


