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Zut�ten 8 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für den Teig:

150 g Mehl

1 EL Zucker

95 g Butter (gekühlt und in

Würfel geschnitten)

55 ml W�sser

0.5 TL  Meers�lz jodiert fein

Für die Füllung:

60 g Weiche Butter

50 g Zucker

50 g M�ndelmehl

2 Stk. Eier

3 Stk. Rote Äpfel

1 Stk. Zitrone

2 EL Br�uner Zucker

M�ndelbl�ttchen

1.5 TL  Zimt gem�hlen

1 Prise  Musk�tnuss gem�hlen

1 Prise  Meers�lz jodiert fein

Apfelg�lette
80—100 Min

Zubereitung

1 Mehl, S�lz und Zucker in die Küchenm�schine geben und kurz vermischen.

D�nn die gewürfelte Butter hinzufügen und weiter mixen, bis die Konsistenz

s�ndig wird. W�sser d�zugeben und kurz verrühren. Nun �uf eine

Arbeitsfl�che geben und den Teig formen (nicht zu sehr kneten). Den Teig

in Frischh�ltefolie einwickeln und für eine Stunde in den Kühlschr�nk

stellen.

2 Für die Fr�ngip�ne die Butter und den Zucker in einer Rührschüssel kurz

verrühren. Ein Ei d�zugeben und nochm�ls kurz verrühren. M�ndelmehl,

Gewürze und S�lz d�zugeben und kurz verrühren.

3 D�n�ch die Äpfel w�schen und h�lbieren. Schneide diese in Scheiben

(einen h�lben Zentimeter dick). In eine Schüssel geben, Zitronens�ft,

br�unen Zucker und Zimt hinzufügen und mischen.

4 In der Zwischenzeit den B�ckofen �uf 185 °C vorheizen. Den Teig �us dem

Kühlschr�nk nehmen und zu einem Kreis mit einem Durchmesser von 30 cm

�usrollen und �uf ein mit B�ckp�pier �usgelegtes Blech legen. Den Teig mit

der Fr�ngip�ne-Füllung bedecken, d�bei einen 2 cm breiten R�nd frei

l�ssen. Die Äpfel �uf der Füllung verteilen und die R�nder umkl�ppen.

5 Nun die R�nder mit verquirltem Ei bestreichen und mit M�ndelbl�ttchen

bestreuen. In den Ofen schieben und 30–35 Minuten b�cken. Vor dem

Servieren eine Weile �bkühlen l�ssen, in Scheiben schneiden und mit

V�nilleeis servieren.


