Blatterteigtaschen von wiww.VEMMINA com

Zutaten: Zubereitungszeit: 5min
Backzeit: 15min
tiefgekuhlter Blatterteig Temperatur: 220°C
Apfelfiillung: (fur 12 Stk.)
5 Apfel

1 EL Zucker

1 Prise Zimt

Kirschfillung: (fir 12 Stk.)
1 Glas Schattenmorellen
(Aptropfgewicht 370 g)

1 P. Vanillepuddingpulver
80 g Zucker

1 Prise Zimt

Zubereitung:

Blatterteig zwischen zwei Dauerbackunterlagen auftauen lassen.
Nussnougatfillung:

NTEEIEEEE E Apfel schélen, entkernen und wiirfeln. Mit Zucker und Zimt 2-3 Minuten diinsten. Abkiihlen

) lassen.
Zum Bestreichen:

1 Eigelb (mit etwas Wasser

Furdie Kirschfullung Schattenmorellen abtropfen. Aus dem Kirschsaft undden Ubrigen Zutaten
verdiinnen)

einen Pudding kochen. Kirschen zufligen und abkiihlenlassen.

Aufgetauten Blatterteig auf der Dauerbackunterlage mit dem Wellholz Profi gleichmassig
ausrollen und mit dem Rollet entsprechernd verarbeiten. Die Blatterteigtaschen auf den mit
einer Dauerbackunterlage ausgelegten Thermo-Star Vario legen.

Vor dem Backen mit Eigelb bestreichen und bei 220° C im vorgeheizten Backofen ca. 15
Minuten backen.



