Herzformige Apfeltaschen

Herzférmige Apfeltaschen machen den Apfel, als Frucht der Liebe, zum perfekten Begleiter

fiir eine siiBe Uberraschung zum Valentinstag

® ca. 75 Minuten 11l

-

Zubereitung

Zunachst die Fiillung vorbereiten. Dafiir die Apfel schalen, entkernen und in kleine Wiirfel
schneiden. Die Zitrone auspressen und den Saft unter die Apfelwirfel mischen. Die Vanille-
schote auskratzen und das Mark zu den Apfeln geben. (Die ausgekratze Schote nicht weg-
werfen! Man kann sie z. B. zur Herstellung von Vanillezucker weiterverwenden.) Die Butter
in einer Pfanne schmelzen. Apfelwirfel, Zucker und Zimt dazugeben. Mit geschlossenem

Deckel bei mittlerer Hitze fiir etwa 15 Minuten kdcheln, bis die Apfel zusammengefallen sind.

Zwischendurch umrihren.

Fir den Teig Mehl, Butter, Zucker und Salz mit den Handen miteinander verreiben, bis viele
kleine Krimel entstanden sind. Dann den Frischkase dazugeben und kurz verkneten. Auf
einer leicht bemehlten Flache etwa 3-4 mm diinn ausrollen. Eine herzformige Schablone
aus Backpapier ausschneiden und mit einem Messer eine gerade Anzahl Herzen aus dem
Teig schneiden. Falls etwas Teig librig bleibt, kann man daraus auch noch kleinere Kiichlein
backen.

Nun den Ofen auf 180°C vorheizen. Die Halfte der Teigherzen jeweils mit zwei bis drei Teelof-

Zutaten fir 4-6 Stick

Fir den Teig:

- 200 g Weizenmehl
- 100 g Butter

- 80 g Frischkase

- 50 g Zucker

- 1/4TL Salz

Fur die Fullung:

- 3 mittelgroBe Apfel
(ca. 350 g)

- 1/2 Zitrone

- 30 g Zucker

- 1 EL Butter

- TEL Zimt

- 1 Vanilleschote

feln Fillung belegen und den Rand freilassen. Die librigen Teigherzen als Deckel darauflegen AufBerdem:

und die Rdnder mit einer Gabel festdriicken. Vorsichtig kleine Offnungen in die Herzen schnei- - Puderzucker
den, damit beim Backen der Dampf entweichen kann. Nun fiir 25 bis 30 Minuten backen, bis
die Kiichlein von unten und and den Randern goldbraun sind. Zum Servieren mit Puderzucker

bestauben.
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