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Rezept
Miirbeteigmonde mit Bratapfelfiillung

Ein Rezept von Miirbeteigmonde mit Bratapfelfiillung, am 28.06.2026

30g

250 ¢g
70g

125g

1EL
1/2 Pck.

FUR DIE FULLUNG:
gemahlene Haselnusskerne
Eiweil}

Apfel (z. B. Boskop)

Korinthen

FUR DEN TEIG:
weiche Butter
Eigelb
Vanillezucker

Backpulver

FUR DIE DEKO:
Eigelb zum Bestreichen

Puderzucker zum Bestauben

AURERDEM:
Mehl fir die Arbeitsflache

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten

80 g Marzipanrohmasse
21/2EL Rum

70g geschalte Mandeln

60g Zucker

1 Ei
125g Zucker
250g Mehl

40 g Mandelblattchen

runder Ausstecher (ca. 6 cm @)

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 16-20 Stiick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min

Zubereitung

Fur die Flllung die Haselniisse in einer Pfanne ohne Fett unter Riihren leicht résten, vom Herd nehmen und abkiihlen
lassen. Das Marzipan mit Eiweif und Rum glatt riihren. Die Apfel schilen, vierteln und vom Kerngehiuse befreien. Die
Viertel fein reiben und, falls nétig, in einem Sieb abtropfen lassen. Die Mandeln hacken. Die Apfelraspel mit Korinthen,
Mandeln, gerésteten Haselniissen, Zucker und Rummarzipan zu einer groben Masse mischen.

Fur den Teig die weiche Butter schaumig schlagen. Ei, Eigelb, Zucker und Vanillezucker dazugeben und alles noch ca. 10
Min. gut rithren. Das Mehl mit dem Backpulver sieben, zur Buttermasse geben und zligig unterriihren. Den Teig auf der
bemehlten Arbeitsflache nochmals von Hand durchkneten, falls er zu weich ist. Dann zu einer Platte formen, in
Frischhaltefolie wickeln und 1-2 Std. kiihl stellen.
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3. Den Backofen auf 170° (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Teig auf der
bemehlten Arbeitsflache ca. 5 mm diinn ausrollen und Kreise ausstechen. Jeweils etwas Fillung auf eine Kreishalfte
setzen, die andere Halfte dariiberklappen und die Rénder fest andriicken. Die Monde auf das Blech setzen, fiir die Deko
mit dem verquirlten Eigelb bestreichen und mit Mandelblattchen bestreuen. Im Ofen (Mitte) in 15-20 Min. goldbraun
backen. Herausnehmen, mit dem Backpapier vom Blech ziehen und abkihlen lassen. Dann die Monde mit Puderzucker
bestduben, sie sind max. 1 Woche haltbar.
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