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ApfeltaSChen by DlngO von Janick Spielmann

Mengen fur 40 Personen

Quelle: https://www.einfachbacken.de/rezepte/apfeltaschen-mit-blaetterteig-so-werden-sie-besonders-saftig

Tags: bendtigt Backofen, Vegetarisch

2.8 kg Apfel

280 g Zucker

4.0 TL Zimt

2.16 kg Blatterteig

4.0 Stuck Eigelb
1.2 dl Rahm

waschen, schélen und in kleine Wurfel schneiden. In eine Pfanne geben
beigeben
beigeben, ca. 8min andiinsten

ausrollen und in Rechtecke schneiden.

Je oberhalb an der kurzen Seite eines Teig-Rechtecks 2 EL Apfelfiillung
geben und mit dem gegeniberliegenden, kurzen Ende zuklappen. Mit einer
Gabel die Rander festdriicken. Mit etwas Abstand zueinander auf das
Backblech setzen.

mit Eigelb mischen, Taschen bestreichen

Fur die Apfeltaschen die Blatterteigrollen aus dem Kihlschrank nehmen und Raumtemperatur annehmen lassen. Fir
die Apfelfiillung die Apfel waschen, schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Apfel in eine kleine Pfanne geben,
Zucker und Zimt dartiber streuen und fir ca. 8 Minuten andiinsten. Die Fillung soll weich sein, aber noch Stiickchen
beinhalten. Fullung auskihlen lassen. --- 180 Grad Umluft

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/apfeltaschen-by-dingo--10



