Apfel - Mohn - Schnecken

Kategorien:  Teig, Gefllt, Kleingeback, Kuchen
Zutaten fur: 1 Rezept

270 Gramm Butter
1 Ei
140 Gramm Puder zucker
550 G amm Mehl
1/2 Teel . Backpul ver
Sal z

FUR DI E FULLUNG

1 Pack. Mbhn-Fil | ung ( Gol dpuder)
110 m Mlch
70 G anm Wal nussker ne
50 Gramm Getrocknete Apfelringe
1 Essl . Apri kosennar nel ade

1 Teel . Zi nt pul ver
2 Messersp. Nel kenpul ver
1 Messersp. |ngwerpul ver
Zum Bestreichen: 1 Ei

Anleitung:

Butter schaum g ruhren, E und Puderzucker zugeben und ca. 5 M nuten
wei ter schlagen. Mehl, Backpul ver und Salz m schen, unter die Ei-
Masse ruhren und den Teig ca. eine Stunde kuhl stellen. Mhnfillung
nach Packungsanwei sung mit M I ch zubereiten. Wl nusskerne grob
hacken. Apfelringe in kleine Wirfel schneiden, beides mt der Mhn-
Ful I ung, Apri kosenmarnel ade und Gewlir zen m schen.

Tei g hal bieren, jede Halfte zw schen Kl arsichtfolie zu ei nem
Recht eck von ca. 35 x 15 cmausrollen. Die Fullung auf beiden
Tei gpl atten verstreichen, von der |angen Seite her zu einer

Tei gstange aufrollen und weitere ca. 30 M nuten kihl stellen.

Tei gstangen mt verquirltemE bestreichen und jeweils in ca. 1 cm
di cke Schei ben schnei den. Schnecken auf ein mt Backpapier

ausgel egt es Backbl ech | egen und i mvorgehei zten Ofen (E-Herd: 180 °C
Gas; Stufe 3; Umuft: 160°C) ca. 18-20 M nuten backen.

Vom Bl ech nehnen, auskiihl en | assen, mt Puderzucker bestauben. Pro
Stick ca. 91 kcal (382 kJ)

Zubereitungszeit ca. 40 M nuten (ohne Kihl zeit).



