Bratapfel im
halben Schlafrock

Zutaten
Fir 6 mittelgroRe Apfel

FUR DIE APFEL MIT FULLE
6 mittelgroRe Apfel

40 g Rosinen

40 g Walnusse

Saft einer Zitrone

FUR DAS MURBETEIG-GITTER
150 g Mehl

30 g Zucker

1 EL Vanillezucker1 Prise Salz
90 g Butter

2 bis 3 EL kaltes Wasser

REGIONAL & HANDGEMACHT

Zubereitung

Zuerst eine Zitronen auspressen und den Saft mit Rosinen und
Walnlssen vermengen. Dann die Apfel ausstechen und mit der
Mischung beftllen.

AnschlieBend den Murbeteig zubereiten. Daflr die kalte Butter in
Stucke schneiden und mit den Ubrigen Zutaten zu einem Teig ver-
kneten. Fur 15 Minuten ins Gefrierfach legen.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Flache 0,5 cm dinn ausrol-
len. Wir teilen daftr den Murbeteig in mehrere Stucke, die wir zu
Rechtecken von etwa 15 cm x 10 cm ausrollen. Diese in 5 Streifen
a 1 cm x 10 cm schneiden. Die funf Streifen zu einem Gitter flech-
ten, eventuell etwas an den Enden kirzen und auf die Apfel legen.

Die Bratapfel bei 180 °C Ober- und Unterhitze im vorgeheizten
Ofen etwa 35 Minuten backen, Guten Appetit!

Zubereitungszeit (ohne Backzeit): 40 Minuten / reine Backzeit: circa 35 Minuten / Backtemperatur: 180 °C Ober-
und Unterhitze / Schwierigkeitsgrad: einfach / Haltbarkeit: entfdllt, logisch, da Bratdpfel heifs gegessen werden. :-)



