
	Apfel-Mandelbonbons 


Apfelfüllung:

	½ 
	Zitrone, Schale und Saft
	in Schüssel geben

	
	
	

	400 g
	säuerliche Äpfel
	schälen, grob dazu raffeln, sofort mischen

	
	
	

	1 ½ EL
	Zucker
	dazugeben, mischen

	wenig 
	Zimt
	


Mandelfüllung:

	150 g
	Mandeln, geschält,

gemahlen
	in Schüssel geben und gut verkneten

	150 g

1

1/3 Fl
	Zucker

Eiweiss (30g)

Bittermandelöl
	


Bonbons  formen:

	50 g
	Butter
	schmelzen

	
	
	

	200 g
	Filo- oder Strudelteig
	zwischen zwei Lagen etwas flüssige Butter auftragen. In Quadrate von ca. 25 cm schneiden. Nochmals, mit wenig flüssiger Butter bestreichen, zuerst Mandelfüllung, dann Apfelfüllung länglich auf die Mitte verteilen und zu Rollen formen. Die Enden bonbon-artig zusammendrücken, den Rest des Butters darüber verteilen

	
	
	Bei 200 °C ca. 10 Min. backen

Tipp: Es kann auch selbstgemachter Strudelteig verwendet werden

Vanillesauce dazu servieren.
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