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Rezept
Omas Apfelbuchteln
Ein Rezept von Omas Apfelbuchteln, am 20.03.2024
Zutaten
FUR DEN TEIG:
400g Mehl 50g Zucker
Y2 Wiirfel Hefe 125 ml Milch
70 g Butter 1 Ei
2 Eigelb YaTL Salz
fein abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone 4EL gemahlener Mohn (nach Belieben)
FUR DIE FULLUNG:
2 mirbe, siduerliche Apfel (ca. 350 g, z. B. Cox, 2EL Zitronensaft
Elstar) 2EL Zimtzucker
AUSSERDEM:
30g weiches Butterschmalz ca.4EL Zimtzucker
Il Meh zum Arbeiten Puderzucker zum Bestduben (nach Belieben)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 1 quadratische Backform von 20 x 20 cm (9 Stick) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60
min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 355 kcal

Zubereitung

Fur den Teig das Mehl in eine Schiissel sieben, eine Mulde hineindriicken. Den Zucker in die Mulde geben, die Hefe
dazubroéseln. Die Milch leicht erwarmen, ca. zwei Drittel davon in die Mulde giefien und mit Zucker, Hefe und etwas Mehl
vom Rand verrihren. Den Teigansatz zugedeckt ca. 15 Min. gehen lassen.

Die Butter in der restlichen lauwarmen Milch zerlassen, Ei und Eigelbe unterriihren. Milchmischung, Salz und
Zitronenschale (und nach Belieben Mohn) zum Teigansatz geben, alles mit den Knethaken des Handriihrgerats ca. 5 Min.
verkneten. Die Schiissel abdecken und den Hefeteig an einem warmen Ort ca. 1 Std. gehen lassen, bis er sein Volumen
mindestens verdoppelt hat.

Inzwischen fir die Fillung die Apfel schalen, achteln, vom Kerngehiuse befreien (z. B. mit einem Apfelteiler). Die Achtel
in kleine Stiicke schneiden, sofort mit Zitronensaft und Zimtzucker vermischen. Die Form mit der Halfte des
Butterschmalzes einfetten und mit ca. 2 EL Zimtzucker ausstreuen.

Den Teig auf die leicht bemehlte Arbeitsflache geben, zu einer dicken Rolle formen und in neun gleich grofe Stiicke
schneiden. Die Teigportionen zu 12 - 15 cm groRen Fladen flach driicken, dabei die Rander etwas flacher driicken als die
Mitte. Die Apfel jeweils in der Mitte der Fladen aufhaufeln. Die Teigrander tiber die Flllung ziehen, zusammendriicken
und gut verschlieRen.
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5. Die Teigkugeln mit der Naht nach unten in die Form legen und weitere ca. 15 Min. zugedeckt gehen lassen. Das librige
Butterschmalz zerlassen und die Buchteln damit bepinseln. Mit dem restlichen Zimtzucker bestreuen. In den kalten Ofen
schieben, bei 180° (Mitte) 30 - 40 Min. backen. Herausnehmen, ca. 5 Min. abkihlen lassen, aus der Form stiirzen und

voneinander 6sen. Nach Belieben mit Puderzucker bestauben.
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