BUtterscotch-
Apfel-Minikuchen

Portion: 4 Stiick der angegebenen Grof3e
(ich mache sie nur ungefdhr halb so groR)

55 gr Butter

115 gr brauner Zucker

115 gr Zucker

1/2 Tasse Sahne

1TL Vanille-Extrakt
1-2 EL Scotch oder Whiskey
1/2 TL Salz

750 gr Apfel
geschdlt, entkernt und
in diinne Scheiben geschnitten

55 gr Zucker
1 EL Mehl
1 EL Zitronensaft

Fir den Karamell in einem
mittelgroBen Topf

schmelzen bei mittlerer Hitze.
Bevor die Butter vollstandig
geschmolzen ist,

unterriihren und vorsichtig
kocheln fiir etwa fiinf Minuten,
bis der Zucker flissig ist.

hinzufiigen und mit dem
Schneebesen verriihren. Hitze
erhohen und unter gelegent-
lichem Riihren kochen fiir

8 Minuten . Fiir 10 Minuten
abkiihlen lassen. Dann

hineinriihren. Beiseitestellen.

Fir die Fiillung

in eine Schiissel geben, mit

gleichmdRig mischen und beisei-
testellen.

Ofen vorheizen auf 220 Grad und
zwei Backbleche mit Backpapier
auslegen.

> weiter auf ndchster Seite



Fir den Teig

240 gr Mehl

110 gr kalte ungesalzene Butter,
in kleine Wiirfel geschnitten

1/2 TL (Meer-)Salz
1 EL Zucker

in einer mittelgrofen Schiissel
verkneten, bis die Mischung krii-
melig ist. Aufpassen, dass keine
groBen Stiicke Butter mehr in
der Mischung sind.

In einer kleinen Schiissel mit
einem Schneebesen

2 Eigelb

3 EL Eiswasser

mischen. Eigelb zur Mehl-
Mischung geben und und ver-
kneten, bis alles zu einer Kugel
geformt werden kann.

Teig in vier gleich grofe Stiicke
teilen, in runde Scheiben for-

men und zur Festigung fiir 5-10
min ins Gefrierschrank geben .

Teig auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache ausrollen zu je
einem 20-cm-Kreis.

Apfel in Mitte der Teigscheibe
etwa 12 cm breit ca. dreifach
iibereinander stapeln.

Ein paar Loffel der Butterscotch-
Sauce iiber die Apfel geben und
gleichmalBig verteilt .

Dann den Teig nach oben falten
und als Rand bis {iber die Apfel
legen.

Rand mit etwas Sahne einpin-
seln.

Fiir 20 Minuten backen. Bleche
drehen und Ofentemperatur auf
175 Grad reduzieren und weitere
15-20 Minuten backen, bzw. bis

Rezept und Fotos gefunden auf e .
bakerella.com die Rander goldbraun sind .



