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*  RiUstmesser, Teigkarte,
Schwingbesen, Gabel, Essloffel,
Kaffeeloffel, Sparschaler, Wallholz
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*  Frischhaltefolie

*  Mehl, Salz, - Butter,

- Wasser

* Gemahlene Nisse, Apfel, Milch, Ei,

:-aﬂ Zucker
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Zutaten vorbereiten (geriebener Teig)

* 150 g Mehl
* Y KL Salz
* 50g - Butter zerkleinern

* 4-5EL - Wasser

=Tipp: Bei Verwendung von Vollkornmehl
Flussigkeitsmenge erhdhen

= Merksatz: Wichtig bei der Zubereitung
eines geriebenen Teiges sind die 4 «K»:
Kalte Butter, Kaltes Wasser, Kurze
Arbeitszeit, Keine Warme

Teig zubereiten _

*  Mehl, Salz und Butter in die
Schissel geben
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*  Butter und Mehl sorgfaltig mit den
Fingern verreiben bis die Masse
gleichmassig kriimelig ist

=Tipp: Die Masse soll parmesanartig
aussehen

* Wasser in die Vertiefung geben

* Teig sorgfaltig und rasch
zusammenfigen, _

* Teig zugedeckt an der Kilte
mindestens 30 Minuten ruhen
lassen

<=Tipp:
, wahrend der Wartezeit

750 g Apfel schilen und in Schnitze
schneiden/grob raffeln (anschliessend mit
Frischhaltfolie zudecken), Guss zubereiten
(siehe Seite 4)

Wahenblech belegen

*  Teig auf wenig Mehl ca. 3 mm dick
auswallen

<= Tipp: Bei Verwendung von Vollkornteig
Blech ausbuttern
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*  Blech belegen

=Tipp: Zur Verschonerung den Rand
verzieren (mit der Gabel andriicken)

* Teigboden mit der Gabel
einstechen

Zutaten vorbereiten (Fruchtwahe)

* 750 g Apfel schilen und in Schnitze
schneiden/raffeln
* 3 EL gemahlene Nisse

<= Tipp: Tiefgekiihlte Friichte gefroren auf
den Teigboden verteilen

* Gemahlene Nisse auf den
Teighoden streuen

*  Apfelstiicke auf den Teigboden
verteilen

Morciano Fabiana
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Backen _

* Wahe auf der unteren Oberhalfte
fir ca. 12-15 Minuten backen

=Tipp: Bei Verwendung von sehr
saftenden oder tiefgekiihlten Friichten
Guss vor dem Backen dazugeben

Guss zubereiten

* 1dlMilch, 1 Eiund 1 EL Zucker gut
mischen

= Tipp: Guss mit Vanillezucker, Zimt oder
Ingwer verfeinern

Backen (2weite Halbzeit)

*  Nach der halben Backzeit Guss
daribergiessen
*  Ca. 12-15 Minuten weiterbacken
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