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Zubereitung
1. Fur den Teig das Mehl salzen und mit Butter abbroseln.
2. Den Topfen und das Ei einarbeiten und alles zu einem gleichmalligen Teig verkneten.
3. Den Teig zu einer Kugel formen, zudecken und in den Kuhlschrank stellen.
4. Den Teigim Kuhlschrank rasten lassen. In der Zwischenzeit die Fulle zubereiten.
5. Den Teig aus dem Kuhlschrank nehmen und auf der bemehlten Arbeitsflache ca. 2 mm dick
ausrollen.
6. Mit dem Teigrad in Quadrate oder beliebige Formen schneiden und jeweils einen Loffel Fulle
darauf verteilen.
7. Zwei Seiten jedes Quadrates dunn mit Ei bestreichen und zu einem Dreieck falten. Fest
zusammendrucken.
8.  Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben, mit Ei bestreichen und bei 180 °C ca. 20 min
backen.
Topfenteig muss nicht rasten, aber er lasst sich besser verarbeiten, wenn er gekihlt ist.
Darum mache ich immer zuerst den Teig und stelle ihn dann in den Kihlschrank, wahrend
ich die Fullung vorbereite.
1.  Furdie Fulle die Apfel schalen und klein schneiden oder hacken, mit Zucker, Zimt und Rosinen

verruhren und abschmecken.



Wenn die Apfel recht saftig sind, gebe ich noch Semmelbrosel dazu, damit die Fulle nicht

ausrinnt.



