Apfel - Kokos - Streifen

Kategorien:  Pldtzchen, Frichte
Zutaten fur: 80 Stiick

FUR DEN KNETTEI G

250 G anm Wi zennehl

1 gestr. TL Backpul ver
50 G anm Puder zucker

100 Gramm Apf el kr aut
1 gestr. TL Finesse geriebene Zitronenschal e
1 El (G 6ReM

120 Gramm Butter oder Margarine

FUR DEN GUSS
120 Gramm Gesi ebter Puderzucker / 2 EL Apfel saft

ZUM BESTREUEN

50 Gramm Kokosraspel n

Anleitung:

1. Fur den Teig Mehl, Backpul ver und Puderzucker mi schen und in eine
Ruhr schissel sieben. Apfel kraut, Zitronenschale, E wund Butter

hi nzuf igen. Die Zutaten mit Handrihrgerat mt Knet haken zuné&chst
kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten.

2. AnschlieRBend auf einer benehlten Abreitsfl&che zu einemglatten
Teig verkneten. Den Teig halbieren, in Folie w ckeln und etwa 30
M nuten kal tstellen.

3. Eine Teighdl fte auf der benehlten Arbeitsflache zu ei nem Recht eck
(24 x 30 cn) ausrollen. Mt einem Tei gradchen oder einem Messer 40
Streifen ( 3 x 6¢cn) schneiden. Teigstreifen auf 2 Backbl eche
(gefettet, mt Backpapier ausgelegt) verteilen. Restlichen Teig auf
di e gl eiche Wise verarbeiten. D e Backbl eche nachei nander (bei

Hei Bl uft zusanmmen) in den Backof en schieben.

oer/Unterhitze: etwa 180 Grad (vorgeheizt) HeiRBluft: etwa 160 G ad
(vorgehei zt) Gas: etwa Stufe 2-3 (vorgehei zt) Backzeit: etwa 10
M nuten je Backbl ech

4. Die Streifen mt de backpapi er von den Backbl echen auf
Kuchenroste zi ehen und erkalten | assen.

5. Fur den Guss Puderzucker nmit Apfelsaft zu einer dickflldssigen
Masse verriuhren und in einen Gefrierbeutel fdllen. Platzchen dicht
nebenei nander auf Backpapi er | egen. Ei ne kleine Ecke vom
Cefrierbeutel abscheniden udn den guss in Streifen Uber das Geback
spritzen.

6. Zum Bestreuen di e Kokosraspel sofort auf den feuchten Guss
streuen und | eicht andricken. Den CGuss fest werden | assen.



