Apfelschnecken mit Amaretti und Rosinen

Kategorien:  Geback, Fritdse, Kuchen, Kleingeback
Zutaten fur: 36 Stueck

100 Gramm Rosi nen
5 Essl. Rum
450 Gramm Mehl (und Mehl zum Arbeiten)
1 Wirfel Hefe (42 g)
30 Gramm Zucker
125 m  Lauwarne MIch
1 Pack. Vanill ezucker
1/ 2 Teel . Sal z
2 Ei er
1 Eigelb (K. M
100 Gramm Butter; zerlassen
Abgekuehl t
200 Gramm Saeuerliche Aepfel
50 Gamm Amaretti (kleine ital.
Mandel makr onen)
1 Ei wei ss

Schmal z (Cel ) zum Ausbacken
Zucker; mt

Zim gem scht;

Zum Bestreuen

Anleitung:

Rosi nen in Rum ei nwei chen (am besten ueber Nacht). Das Mehl in eine
Schuessel sieben und eine Vertiefung hineindruecken. Die Hefe
zerbroeckeln, mt Zucker in der MIch aufloesen, in die Vertiefung
gi essen und mt etwas Mehl verruehren. Einige Mnuten zugedeckt
gehen | assen.

Vani | | ezucker, Salz, Eier, Eigelb und Butter zu dem Tei gansatz geben.
Alles mt den Knethaken des Handruehrers zu ei nem Tei g verarbeiten.
Teig mt benehlten Haenden zu ei ner Kugel fornen und bei

Zi mrer t enper at ur zugedeckt etwa 30-40 M nuten ruhen |assen, bis der
Tei g deutlich aufgegangen ist.

I nzwi schen di e Aepfel schaelen und vierteln, das Kerngehaeuse
herausschneiden. Die Viertel halbieren und in duenne Schei ben
schneiden. Die Amaretti in einer Plastiktuete mt einer Teigrolle
zerdruecken und unter die Aepfel mschen. Die Rosinen abtropfen

| assen.

Den Teig noch mal kneten und hal bi eren. Di e beiden Hael ften auf

ei ner benmehlten Flaeche zu zwei Rechtecken von 25 x 45 cm ausrollen
und mt Eiweiss einpinseln. Die Teigplatten jeweils gleichmessig
mt der Haelfte der Apfel mi schung und der Rosinen bel egen und von
der Laengsseite her aufrollen. Die Rolle mt einem scharfem Messer
in 2 cmdi cke Schei ben schnei den.

Di e Schnecken auf eine |eicht bemehlte Flaeche | egen, gegebenenfalls
rund nachfornmen und zudecken, bis alle gefornt sind. Dabei gehen sie
noch | eicht auf.

Das Fett auf 170-180°C erhitzen. Die Schnecken darin nach und nach
unter Wenden gol dgel b ausbacken. Schnecken auf Kuechenpapi er
gruendl i ch abtropfen lassen. Mt der Zucker-Zi nt-M schung bestreuen.



