Apfeltaschen mit Kartoffelteig

Kategorien:  Kuchen, Geback, Gefillt
Zutaten fur: 16 Portionen

300 Gamm Aeltere, nmehlige Kartoffeln
Am Vortag gekocht
150 G anm Wi zen und
100 Gramm Buchwei zen; fein gemahl en
80 Gramm Mandel n; fein gerieben
80 Gramm Hasel nuesse; fein gerieben
100 G anm Vol | rohr zucker
1/2 Teel . Backpul ver
1/4 Teel. Zint
60 G amm Kalte Butter
1 Ei
450 Gramm Aepfel; vorbereitet gewogen
50 Gramm Rosi nen; grob gehackt
1 Zitrone;, nur Schale
1 Essl . Zitronensaft
1 Essl. Rum
1 Essl. M Ider Bl uetenhonig
4 Essl. MIch; anpassen

ZUM BESTREUEN

Mandel - oder
Hasel nussbl att chen

Anleitung:

Die Kartoffeln schael en, durchpressen und mt den Mandel n und
Nuessen, mit dem Vol | rohrzucker, Backpulver und Zint in einer
Backschuessel mischen. Die Butter in Floeckchen teilen und mt dem
Mehl fein verkrueneln. Die Kartoffeln und das Ei unterkneten. Den
Muer bt ei g 2-3 Stunden kuehl en. Fuer die Fuellung di e Aepfel

ent kernen und noeglichst mt der Schale grob raspeln. D e Rosinen,
di e Zitronenschal e, den Zitronensaft, den Rumund den Honig mt den
Aepfeln m schen. Den Teig durchkneten und 2 mm di ck ausroll en.

Krei se von 12 cm Durchnmesser ausstechen. Das geht am besten nmit dem
Koer bchen der Moulinette. Jeweils 1 El. der Fuellung drauf geben und
zu Taschen zusammenkl appen. Di e Raender mt einer Gabel

zusammendr uecken. Die Tasche mit MIch bestreichen und mt

Mandel oder Hasel nussbl aettchen bestreuen.

Auf das Blech |l egen. Die Apfeltaschen in den kalten Backofen (Mtte)
schi eben und bei 220°C etwa 25 M nuten backen.



