Apfelrosen

Ein Rezepttipp von:

Bernadette Layer und Magdalena Probst

aus den Bezirksverbanden Schwaben und Oberbayern

ZUTATEN:

80 g Aprikosenkonfitire
2 EL braunen Zucker
1 Prise Zimt

3 mittelgroRe rote Apfel
(ca. 450 g)

2 Packchen
gekuUhlter Blatterteig

Evtl. etwas Butter fur die Form

Etwas Puderzucker
zum Bestauben
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ZUBEREITUNG:

Die Aprikosenkonfitlire mit Zucker und Zimt verrihren.

Die Apfel halbieren, enterkernen und dann in sehr diinne Schei-
ben schneiden.

Den Blatterteig ausrollen und mit einem Pizzaschneider Uber die
kurze Seite 6 kurze Streifen schneiden.

Jeden Streifen vollstandig mit dem Aprikosen-Zimt bestreichen.
Ca. 5 - 6 Apfelscheiben auf den oberen Rand der Streifen legen,
damit sie noch etwas tberstehen. Die untere Halfte des Streifens
nach oben klappen und etwas andriicken. Jetzt den Streifen von
der kurzen Seite her aufrollen.

Ofen auf 200 °C (Umluft: 180 °C) vorheizen.

Die aufgerollte Apfelrose in die Mulde eines Muffin Blechs ste-
cken. So mit allen weiteren Streifen verfahren.

Die Apfelrosen im vorgeheizten Ofen ca. 30 - 35 Minuten backen.

Mehr Rezeptideen unter:
www.Essen-aus-Bayern.de / Rezepte



