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Ингредиенты 20 Порции
 = Kot�nyi Produkte

600 г Мук�

400 г М�сло сливочное

1 шт. Яйцо

150 г С�х�р

2 шт. Яичный желток

1 шт. Лимон

Для н�чинки

4 шт. Яблоки

2 ст. л. Лимонный сок

2 ст. л.  Припр�в� для

яблочного штруделя и

ш�рлотки

2 ст. л. К�р�мельный соус

Деревянные шп�жки

Печенье с яблочно-

к�р�мельной н�чинкой

60—80 Мин.

Способ приготовления

1 Для тест� смеш�йте яйцо с двумя яичными желтк�ми, мукой, мягким

сливочным м�слом и с�х�ром. Н�трите лимон и доб�вьте к смеси,

хорошенько вымесите тесто. З�верните его в пищевую пленку и

ост�вьте в холодильнике примерно н� 20 минут.

2 Очистите, р�зрежьте н� четыре ч�сти и уд�лите сердцевины яблок.

Мелко н�шинкуйте. Смеш�йте с лимонным соком и яблоком смесь

специй для штруделя. Н�грейте к�р�мельный крем и вмеш�йте его в

яблочную смесь.

3 Посыпьте кухонную поверхность мукой и р�ск�т�йте тесто. С помощью

формочек вырежьте по две фигурки к�ждого вид�, чтобы склеить их

между собой.

4 Выложите половину формочек н� противень, з�стеленный бум�гой для

выпечки. Сверху выложите яблочно-к�р�мельный соус, положите снизу

фигурки шп�жку, н�кройте второй половинкой тест� и прид�вите кр�я

вилкой.

5 Выпек�йте при темпер�туре 180°C в режиме верхний/нижний ж�р в

течение 20-25 минут н� среднем ярусе. Готовому печенью д�йте остыть

и под�в�йте к столу. Приятного �ппетит�!


