Kochen mit WDR Y

FERNSEHEN

Martina Und MOI’itZ Samstags um 17:45 Uhr

Apfelknaust

Eine Art Apfel im Schlafrock — und zwar wie
man sie im Alten Land gerne einpackt, nam-
lich in einem weichen Hefeteig. Zuvor krie-
gen sie noch eine kostliche Fullung!

Zutaten fiir 4 Personen:

Hefeteig:

e 300 g Mehl (Type 405)
e 2 ELZucker

e 1 PriseSalz

o Y Wirfel Hefe

e ca. % | Milch
e 80 g weiche Butter
e 1Ei

e 4 kleine Apfel (schén sduerlich, z.B. Elstar, Cox Orange, Boskoop)
¢ 50 g Walnusskerne

e eventuell 2-3 Datteln

e ca. 50 gin Rum oder Apfelsaft eingelegte Rosinen

e 2 EL Zucker

e 1-2 EL Créme fraiche

e ¥ -1Eiweild
Aulerdem:
e 1Eigelb

e 2 EL Milch zum Bepinseln
Zubereitung:

e Fir den Teig das Mehl in eine Riihrschiissel geben, Zucker und Salz zufiigen. Die in
Milch aufgeloste Hefe zufligen und mit dem Handruhrer (oder der Kiichenmaschine)
zu einem Teig rlihren, dabei die weiRe Butter und das Ei zufligen. Den Teig einige Mi-
nuten durchkneten lassen, dann zu einer Kugel geformt zugedeckt eine Stunde gehen
lassen.

e Inder Zwischenzeit die Apfel mit dem Sparschéler schilen, das Kerngehiuse ausste-
chen. Walniisse mit der Messerklinge grob zerdriicken, mit den Rosinen, Zucker,
Créme fraiche und EiweiR verriihren. In die Apfel verteilen.

o Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache diinn ausrollen. Vier Quadrate ausschnei-
den, jeweils einen Apfel darin einwickeln. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech set-
zen. Aus Teigresten mit dem Teigrddchen Biander ausschneiden und die Apfel damit
dekorieren. Mit Eigelb bepinseln, das mit etwas Milch glattgeriihrt wurde.
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e Bei 180 Grad (HeiRluft/ 200 Grad Ober- & Unterhitze) etwa 30 Minuten backen.

Beilage: ein Schlag Sahne und — wenn vorhanden — frische Himbeeren

Getrank: eine Tasse Kaffee oder ein prickelnder Apfelsaft oder -wein
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