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600 g Mehl 

(halb Dinkel, halb Weizen)

1 Pkg. Trockengerm

1 gestrichener EL Salz

1 TL Honig

ca. ¼ l warmes Wasser

4 EL Sauerrahm

1 geriebener Apfel

2 EL Brotgewürz

Sesam, Sonnenblumen-

und Kürbiskerne

2 große Äpfel

1 Pkg. Blätterteig

1 Ei

50 g brauner Zucker

1 TL Zimt

Vanilleeis

Apfelragout:
5 mehlige Äpfel

100 g Butter
ca. 1 EL Zucker

(je nach Süße der
Äpfel)

Nockerlteig:
250 g Mehl

1 Ei
3 EL neutrales Öl

1 gestrichener TL Salz
250 ml Milch


