
1 / 1

Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für den Teig

300 g Mehl, gl�tt

50 g Puderzucker

2 Stk. Dotter

250 ml Milch

50 g Butter, zerl�ssen

7 g Trockenhefe

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

200 ml Sonnenblumenöl

Für's Bestreuen

5 EL Krist�llzucker

1 EL  Zimt gem�hlen

Für d�s Apfelmus

0.5 kg Äpfel

2.5 EL Krist�llzucker

0.5 Stk. Bio Zitrone

125 ml W�sser

0.5 Pkg.  Apfelstrudel

Gewürzzubereitung

Geb�ckene M�use mit Zimt-
Zucker

45—60 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt d�s Mehl in einer Schüssel mit der Hefe vermischen. Nun

die übrigen Zut�ten Stück für Stück zugeben und mit dem H�ndmixer zu

einem gl�tten Teig kneten. D�n�ch zugedeckt für mindestens eine h�lbe

Stunde ruhen l�ssen.

2 In der Zwischenzeit den Krist�llzucker mit dem Zimt verrühren.

3 Im n�chsten Schritt d�s Öl in einen Topf oder eine höhere Pf�nne geben

und l�ngs�m erhitzen. Mit einem Esslö�el Nocken in d�s Fett t�uchen und

goldbr�un d�rin b�cken. D�n�ch �uf einem Stück Küchenrolle �btropfen

l�ssen.

TIPP :  Um zu kontrollieren ob d�s Fett die richtige Temper�tur h�t,

einf�ch einen Holzkochlö�el eint�uchen. Wenn sich kleine Bl�sen

bilden ist die die Temper�tur perfekt.

4 Die geb�ckenen M�use im Zimt-Zucker w�lzen. Perfekt �ls Beil�ge eignet

sich selbstgem�chtes Apfelmus. Dieses k�nn �uch schon �m Vort�g

zubereitet werden und problemlos im Kühlschr�nk gel�gert werden.

5 D�für wird die Zitrone �usgepresst und mit der Apfelstrudel

Gewürzmischung sowie 1/8 Liter W�sser in einen Topf gegeben.

6 Die Äpfel sch�len, entkernen und in Würfel schneiden. D�s Kerngeh�use

sollte d�bei komplett entfernt werden. Die Apfelwürfel nun im Zitronen-

W�sser �ufkochen.

7 Für etw� 20 Minuten köcheln l�ssen, bis die Äpfel weich sind. Nun mit

einem St�bmixer fein pürieren. Fertig ist d�s Apfelmus.

TIPP :  Wer es gerne etw�s süßer m�g k�nn noch 1 Esslö�el Honig oder

Ahornsirup zugeben.


