
Apfelrosen im Blätterteig 

Zutaten für 10 Stück: 

5 Äpfel mit roter Schale 

2 x Blätterteig aus dem Kühlregal 

10 TL Aprikosenkonfitüre 

Brauner Zucker und Zimt 

1 Zitrone 

 

Zubereitung: 

Die Äpfel gründlich waschen, vierteln, das Kerngehäuse entfernen und in feine, gleichmäßige 

Scheiben schneiden. Eine Schüssel mit Wasser füllen, Zitronensaft hinzufügen und die 

Apfelscheiben hineingeben, damit sie nicht braun werden. 

Den Blätterteig aus dem Kühlschrank nehmen und mit einem Pizzaroller oder Teigrad in fünf 

Streifen schneiden. Jeden Streifen mit einem Teelöffel Konfitüre bestreichen, anschließend 

mit braunem Zucker und etwas Zimt bestreuen. 

Nun die Apfelscheiben mit der runden Seite nach außen leicht überlappend auf einer 

Längsseite des Teigs fächerartig anordnen. Das freie Teigende nach oben über die 

Apfelscheiben klappen, sodass nur die gewölbte Apfelseite sichtbar bleibt. 

Die Streifen anschließend vorsichtig von einer Seite zur anderen aufrollen. 

Die entstandenen Rosen in eine Muffinform setzen und die Blätterteigblätter leicht 

auseinanderdrücken, damit eine schöne Rosenform entsteht. 

Vor dem Backen die Form am besten noch einmal kurz in den Kühlschrank stellen, damit der 

Teig festbleibt. 

Die Apfelrosen im vorgeheizten Ofen bei 160 °C Ober-/Unterhitze etwa 30–40 Minuten 

backen. 

Anschließend leicht abkühlen lassen, aus der Form nehmen und auf einem Kuchengitter 

vollständig auskühlen lassen. 

Zum Servieren nach Belieben mit Puderzucker bestäuben. 


