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Apfel von oben
und unten

Herstellung

Die Erddapfel kochen, schdlen, fein reiben. Zwei Eier,
eine gute Prise Salz und so viel Mehl hinzugeben,
dass der Teig sich beim Kneten leicht von den Handen
|6st. Butterschmalz in eine Reine geben. Den Ofen
auf 180 Grad vorheizen. Die Apfel wirfeln, mit Zi-
tfronensaft marinieren. Den Sauerrahm und etwas
Zucker und Rosinen beifugen. Alles gut vermischen.

Nun die Arbeitsflache bemehlen und den Teig auf
eine Dicke von etwa 0,5cm ausrollen. Je rechteckiger,
desto besser. Die Fullung flach auf dem Teig verteilen.
Die letzten 10 cm auf jede Seite hin aussparen. Den
Teig vorsichtig einrollen und die Rolle in etwa 6cm
lange Stiicke teilen. Diese Stlicke eng aneinander
liegend in die Auflaufform geben und zwar so, dass
von oben schon die Schneckenform erkennbar ist. Ein
paar Stickchen Butter auf den Schnecken verteilen
und 30 Minuten ins Rohr geben.

Zotterte Weibal: Nach 25 Minuten die Milch-Eier-
mischung angieBen und weitere 15 Minuten backen
bis alles schén golden glanzt.

Als Beilage empfehlen wir: Vanilleeis, Aronia- oder
Vogelbeerengelee mit Joghurt.
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