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Bio-Bauerin Sissy serviert: Apfelrosen mit Blatterteig

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: Mittel

Zutaten (8 Rosen)

* 2 Blatterteige, rechteckig

* 8 EL Aprikosen- oder Pfirsichmarmelade

e 2 TL Honig

e 25 ml Wasser

* 100 g Mandeln oder Haselnlsse oder Walnisse
e 2-3 Apfel Red Delicious

e 2 gestr. TL Ceylon-Zimt

* 60 g DattelstiRe oder 50 g Zucker

* 2 EL Zitronensaft

Zubereitung

Die Apfel waschen und einen Apfel vierteln, die Viertel halbieren und in feine Scheiben schneiden. Das werden die
Blutenblatter der Rosen. Den Honig mit dem Wasser vermischen und die Apfelscheiben hineingeben. Das macht sie
schon weich.

Die Mandeln mixen und in eine Schissel geben. 160 g Apfel mit dem Zitronensaft ebenfalls mixen und mit dem Zimt und
der DattelsifZe zu den Mandeln geben. Gut vermengen.


https://biosuedtirol.com/de/aepfel/14-red-delicious.html
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Das Backrohr auf 220°C Ober- und Unterhitze aufheizen. Eine Muffinform mit 8 Férmchen oder am besten mit etwas
Backpapier auslegen. Dafiir einfach ein Quadrat Backpapier ausschneiden.
Einen Blatterteig mit 4 EL Marmelade bestreichen und in 4 gleiche Streifen schneiden.

Die diinnen Apfelscheiben auf dem oberen Rand des Blatterteigstreifens verteilen. Darunter die Mandel-Apfelmischung
geben, bis zur Nussmischung einklappen, sodass nur noch die Apfelscheiben herausragen und aufrollen. Die Rose in
eine Muffinform geben. So weiter machen, bis der gesamte Teig aufgebraucht ist.

Im heilRen Backrohr ca. 25 min auf der untersten Schiene backen.

Mit einem Lacheln servieren!

Sissys Tipp
Das, was von der Nuss-Apfel-Mischung tbrig bleibt, schmeckt superlecker als Misli: einfach mit ein paar Haferflocken
mischen und mit kalter Milch oder heil3em Milchschaum aufgiel3en.



