Bldtterteig-Tasche mit Apfel-Rosinen-Fiillung

Fiir zwei Personen
Fir die Blitterteig-Taschen:

1 Packung Blétterteig 2 Apfel 1 Orange

50 g Rosinen in Rum 2 Eier 150 g Schmand

1 EL Aprikosenmarmelade 50 ml Eierlikor 1 Zweig Thymian
50 g brauner Zucker 1 Msp. Zimtpulver Puderzucker

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Fiillung Apfel vom Kerngehiuse befreien, schilen und in kleine Scheiben schneiden. Mit
einem Zestenreifler einige Orangenzesten reiflen. Eierlikor, Rosinen, Schmand, Zucker, Orangen-
zesten und Thymian mit Apfeln vermischen.

Den Teig in mittelgrofie Dreiecke schneiden und mit verquirltem Ei bestreichen.

Die Fiillung auf die Teigzuschnitte geben, Teig zusammenklappen und verschlielen. Mit Ei be-
pinseln und im Ofen etwa 15 Minuten goldbraun backen.

Die Blitterteig-Taschen mit Apfel-Rosinen-Fiillung auf Tellern anrichten, mit Puderzucker und
Zimt abpudern und servieren.
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