Apfel-Nuss

Mini-Tartes

Backofen: 200° C Ober-/Unterhitze

Backzeit: ca. 20 min
Zubehor: Mini-Pieform

Zutaten:

Teig:

250 g Mehl

125 g weiche Butter
30 g Zucker

1Ei

2 EL kaltes Wasser

Fillung:

100 g gemahlene Haselniisse
100 g gemahlene Mandeln
70 g weiche Butter

2 Eier

1 TL Apfelkuchengewiirz

2 sauerliche Apfel

SELBSTANDIGE BERATERIN

Zubereitung:

Alle Zutaten fiir den Teig gut verkneten, zu einer Kugel formen,
in Frischhaltefolie wickeln und fir 1 h in den Kihlschrank legen.

Teig auf einer leicht bemehlten Flache diinn ausrollen, mit dem
kleinen Pie-Ausstecher 6 Kreise ausstechen und in die Mulden

der Mini-Pieform driicken.

Aus dem Ubrigen Teig 6 Herze (oder Kreise, Sterne, etc) ausstechen.

Apfel schilen, entkernen und in kleine Wiirfelchen schneiden.
Mit den restlichen Zutaten fir die Flllung gut vermischen.
(TM: 40 sek / Stufe 4)

Flllung auf die 6 Mulden aufteilen, etwas glattstreichen und mit
je einem Herz / Stern / Kreis belegen.

Mini-Tartes im vorgeheizten Ofen auf mittlerer Schiene ca. 20 min
braun backen.

Ca. 10 min in der Form abkihlen lassen, dann vorsichtig heraus-
holen und auf einem Kuchengitter vollstandig auskihlen lassen.
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