ezepte zum
le/e’l{lleben

Blatterteigrosen mit kinder Riegel

Zubereitungszeit:
ca. 35 Minuten

Wartezeit:

ca. 30 Minuten

Zutaten
fir 6 Stuck

2 kinder Riegel
1 Apfel, z.B. Elstar
1 Pck. Blatterteig

(ca. 275 g, aus dem Kihlregal)

1 Prise Zimt
2 EL Lemon Curd

Utensilien:

Backofen, Messer,
Schneidebrett, ggf.
Gemusehobel,
Backpapier, Backblech,
Lebensmittelpinsel,

12er Muffinblech
Portionen: 6
Pro Portion: 100g
Pro Portion: 238 kcal

Zubereitung:

1. Schritt:

Backofen vorheizen (Ober-/ Unterhitze: 200 °C). kinder
Riegel fein hacken. Apfel waschen, abtrocknen, halbie-
ren, Kerngehause entfernen und in diunne Scheiben
schneiden oder hobeln.

2. Schritt:

Blatterteig ausrollen und mit einem Messer von der kur-
zen Breitseite her in 6 lange Streifen schneiden. Jeden
Streifen dinn mit Lemon Curd bestreichen und mit Zimt
bestreuen. Ca. 12 Apfelscheiben auf den oberen Rand der
Streifen legen, so dass sie sich etwas Uberlappen und
anschlie3end gehackte kinder Riegel darauf verteilen.

3. Schritt:

Die unteren Halften der Blatterteigstreifen nach oben
klappen, sodass die Apfelscheiben etwas bedeckt sind
und leicht andricken. Streifen nicht zu eng zu einer
Schnecke aufrollen und jede Schnecke in eine Mulde
des gefetteten Muffinblechs geben.

4. Schritt:
Rosen im Ofen auf mittlerer Schiene ca. 30 Minuten gold-
braun backen. Herausnehmen und auskuhlen lassen.

Tipp: Je roter der Apfel, desto schoner kommt die
Apfelrose zum Vorschein. Bei Bedarf konnt ihr die
Blatterteigrosen vor dem Servieren noch mit etwas
Puderzucker bestauben.
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