Genussreife

Geschmach:s

Sven Teschke, Malus-Mutterapfel, CC BY-SA 2.0 DE

Mitte bis Ende September

Oktober bis Janner

groB, mittelgroB, hoch und, regelmaBig,

griinlichgelb, sonnseits orange bis leuchtendrot

Sauerlich-stiB, bananenartig gewdrzt, gelblichweiBes

Fleisch, saftig, mittelhart, feinzellig


https://de.wikipedia.org/wiki/Benutzer:Steschke
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Malus-Mutterapfel.jpg
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/2.0/de/legalcode

fiir 10 Stiick
500g Blatterteig

1 Eiklar

Fiille:
350g Apfel

70g Zucker
1TL Zimt

1 Eigelb
1 EL Rahm

ausrollen und in Rechtecke schneiden. Rander mit

bepinseln

schalen und in kleine Wirfel schneiden. AnschlieBend in eine Pfanne
geben

und
untermischen und ca. 5-8 Minuten bei mittlerer Hitze andiinsten.
Apfelmasse auskihlen lassen.

Blatterteigrechtecke mit 2 EL Apfelmasse fiillen, einklappen und die
Rander mit einer Gabel leicht andriicken.

und

verrithren, Taschen bepinseln und die Oberflache abschlieRend mit
einem Messer 2-3mal leicht einschneiden. (Muster)

Bei 200°C Ober-/ Unterhitze ca. 15 bis 20 Minuten goldbraun backen.

Etwas auskihlen lassen und mit Staubzucker bestreuen.



