e _ Apfel-Walnuss-Schweinsohrchen
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WALNUTS
()

Nahrwertangaben (pro Portion/Stlick)

Energie: 134 kcal/ 560 kJ Fett: 10g
EiweilR: 2 g Davon gesattige Fettsauren: 3 g
Kohlenhydrate: 10 g ungesattige Fettsauren: 7 g
ca. 30 Minuten + 30 Minuten
Kuhlzeit
Zubereitung: Zutaten fiir 32 Portionen :
1. Den Ofen auf 190 Grad (Umluft: 170 Grad, Gas: Stufe 2-3) vorheizen. 260 g kalifornische Walnusse
Walniisse fein hacken. Zwei Backbleche mit Backpapier auslegen und 450 g tiefgefrorener Blatterteig
beiseite stellen. Blatterteig auftauen und in Stlcke aufteilen. 85 g Apfelgelee
150 g Honig
2. In einer Schussel Walnusse, Apfelgelee, Honig und Zimt vermischen. 1, TL Zimt

3. Die Mischung auf die Blatterteigstlicke aufteilen gleichmaRig

verstreichen. AnschlieBend den Blatterteig von der Seite bis zur Mitte einrollen. Die gegenlber liegende Seite ebenfalls
einrollen, damit sich die typische Schweinsohrenform bildet. Die so hergestellten Teigrollen auf ein Brett legen, mit Folie
bedecken und mindestens eine halbe Stunde kihlen.

4. AnschlieBend die Rollen in insgesamt 32 Scheiben schneiden und die Scheiben auf die Backbleche legen. Die Bleche
nacheinander im Ofen ca. 20 Minuten backen.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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