Apfel im Knusper-Mantel mit Rum-Rosinen

Fiir zwei Personen

Fiir den Apfel:

2 Blatt frischen Blitterteig 2 mittelgroBe siiBe Apfel
Fiir die Rum-Rosinen:

2 EL Rosinen 1 EL weiche Butter 50 g brauner Zucker
% TL Zimt 10 cl brauner Rum

Fiir den Zuckerguss:

50 g Puderzucker 2 EL Zitronensaft

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Die Rosinen waschen und abtropfen lassen. Den Zucker und Zimt mischen, mit den Rosinen und
der Butter verrithren und mit dem braunen Rum nach Geschmack dazugeben.

Die Apfel schélen und das Kerngehiiuse ausstechen. Den Blitterteig aus dem Kiihlschrank neh-
men, Backpapier auf ein Backblech legen und den Blétterteig ausrollen und zwei gleich grofle
Quadrate schneiden. Den Apfel auf jedes Quadrat legen und mit dem Rosinengemisch fiillen,
die Blétterteigecken dariiber schlagen und gut zusammen driicken. Das Ganze im Backofen etwa
20- 25 Minuten goldbraun backen.

Die Zitrone halbieren und etwa zwei Essloffel Saft auspressen. Inzwischen Puderzucker und Zi-
tronensaft zu einem Guss verriihren, die Apfel aus dem Ofen nehmen, abkiihlen lassen und mit
dem Zuckerguss bestreichen.

Die Apfel im Schlafrock auf Tellern anrichten und servieren.
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