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Das Ange genief3t mit
Die hiibsche, fruchtige Bliite thront
hier auf einer cremigen Quarkfiillung.
Die Rosen sind ein toller Blickfang auf
der sonntaglichen Kaffeetafel

iir 6 Stiick:

100 g Mehl

» 75 g gemahlene Mandeln
© 110 g Zucker

1EL Vanillezucker

o 1Prise Salz
© 100 g Butter
o 1Eigelb

» 2 EL Sahne

o 250 g Quark

® 1Ei

@ Saft von 1 Zitrone

o 6 rote Bio-Apfel

® 200 g Aprikosenkonfitiire
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Brett sieben. AnschlieBend
mit den Mandeln, 60 g
Zucker, Vanillezucker und
Salz in einer Schiissel ver-
mengen. Die kalte Butter in
kleinen Stiicken dazugeben.

Das Eigelb mit der Sahne ver-

quirlen und zugieBen. Alles
rasch zu einem glatten Teig
verkneten. Bei Bedarf noch
etwas Mehl oder kaltes

Wasser einarbeiten. In Frisch-

haltefolie wickeln und den
Teig ca. 30 Min. kiihl stellen.

Schritt 2 6 Tortelett-Form-
chen (@ ca. 10 cm) fetten und
mit Mehl ausstreuen. Den
Teig in 6 Portionen teilen und
jeweils auf bemehlter Fliache
etwas groBer als die Férm-
chen ausrollen. Diese mit dem
Teig auskleiden, dabei einen
Rand formen. Teigbéden mit
einer Gabel mehrmals ein-

stechen. Formchen ca. 15 Min.
in den Tiefkiihler stellen.

Schritt 3 Fiir den Belag den
Quark in eine Schiissel geben.
50 g Zucker zufiigen und
unterriihren. Das Ei hinzu-
fugen und unterquirlen.

Ca. 2 EL Zitronensaft dazu-
pressen und unterriihren.
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Schritt 4 Die Quarkmasse in

die Férmchen verteilen und
glatt streichen.

Schritt 5 Die Apfel waschen.
Einen Topf mit 1% | Wasser
fillen. Den Ubrigen Zitronen-
saft auspressen und dazu-

geben. Die Apfel vierteln und
entkernen. Die Viertel jeweils
in feine Spalten schneiden
und in das Zitronenwasser
legen. Zum Kochen bringen
und die Apfelspalten kurz
kécheln lassen, bis sie weich
und biegsam sind.
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Schritt 6 Den Backofen auf
180 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen. Die Apfelspalten
abgief3en und abtropfen las-
sen. Die Tortchen von auBBen
nach innen rosettenartig mit
den Apfelspalten belegen und
dabei darauf achten, dass die
rote Schale nach oben zeigt.

Schritt 7 Fiir das Innere der

Rosen die Spalten einrollen
und biegen. Auf diese Weise
alle Tortchen belegen.
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Schritt 8 Konfitlire erhitzen,
durch ein Sieb streichen und
die Tortchen damit diinn be-
pinseln. Im Ofen 25-30 Min.
backen. Die Apfelrosen aus-
kiihlen lassen, dann aus den
Férmchen l6sen.
Zubereitung: ca. 1% Std.
Pro Stiick: ca. 590 kcal,
29gF, 70 gKH, 1MgE
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