[ubereitung

Alle Zutaten zu einem geschmeidigen Teig verrithren und an-
schlieBend im Kihlschrank ruhen lassen (ca. 30 Minuten).

Die Apfel schilen und reiben. AnschlieBend den Zucker, Zimt und
die Rosinen zugeben und alles gut vermengen.

Zwei Drittel des Teiges ausrollen. Eine eckige Auflaufform leicht
6len und den Teig hineinlegen.

Nun die Apfel leicht ausdriicken und den Teig belegen. Das letzte
Drittel Teig diinn in GroBe der Form ausrollen und die Apfel damit
bedecken.

Mit dem Messer leicht den Teig einschneiden, z. B. in Form von
Rechtecken (ca. 5 x 4 cm ,vorzeichnen®). Dadurch lasst sich die
Pita nach dem Backen leichter schneiden.

Den Backofen auf 180°C (Umluft) stellen und ca. 45 Minuten
backen. Die Oberflache sollte leicht braunlich sein. Die Apfelpita
auskihlen lassen und mit Puderzucker bestduben.

kitchen.star-cooperation.com

Lutaten

100 g Zucker
370 g Mehl

180 g Margarine
50 ml Wasser

1 Packchen Vanillezucker
1Ei

Prise Salz

1,2 kg Apfel

50 g Zucker
Zimtpulver

100 g Rosinen
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