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HALL

MIT APFEL
UND ZIMT
EINFACH,
SCHNELL UND
LECKER

i1

Zutaten

Fur 8 Stuck

2 Packungen Blatterteig
(@ 275 g, aus dem

Kihlregal)
3 Apfel

(z. B. Elstar)
2 EL Zucker
1TL Zimt
1EL Zitronensaft
1 Eigelb
1EL Milch

Puderzucker zum Bestauben

Optional:

etwas Zimt und Zucker
zum Bestreuen

nordseekrimiwelt.de

Zubereitun

Apfel vorbereiten

Apfel schalen, entkernen und in kleine
Wiirfel schneiden. Mit Zucker, Zimt und
Zitronensaft in einer Pfanne bei mittlerer

Hitze ca. 5-8 Minuten weich dunsten.
Abkihlen lassen.

Kiirbisse ausstechen

Den Bléatterteig ausrollen und mit einem
runden Ausstecher (ca. 10-12 cm @)
Kreise ausstechen. Die Halfte der Kreise
oben leicht einschneiden, sodass die
Kirbisform entsteht.

Fiillen und verschliefien

Je einen Essloffel Apfelfillung auf die
nicht eingeschnittenen Kreise geben.
Die eingeschnittenen Kreise darauflegen
und die Rander gut andriicken.

e Bestreichen und backen
Eigelb und Milch verquirlen und die
Taschen damit bestreichen. Im vorgeheizten

Ofen bei 200 °C Ober-/Unterhitze
ca. 15-18 Minuten goldbraun backen.

Servieren

Die Kirbis-Blatterteig-Taschen etwas
abkihlen lassen und nach Wunsch mit
Puderzucker oder zusatzlich mit Zimt
und Zucker bestreuen.




