Mini appelstrüdel
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Ingrediënten
· 5 vellen filodeeg (in een pak filodeeg zitten meestal 2 verpakkingen van elk 5 vellen)
· 1 appel
· 1 el suiker
· 1 tl kaneelpoeder
· 1 el blanke rozijnen (geweekt in water, rum of witte wijn)
· Klont roomboter
· [bookmark: _GoBack]1 el geschaafde amandelen
· Poedersuiker om te bestrooien

· Bereiding
Verwarm de oven voor op 200 graden. Laat het filodeeg in de verpakking ontdooien (niet uit de verpakking halen, want filodeeg droogt heel snel uit).
· Laat de boter in een klein pannetje op laag vuur smelten. Schil de appel en snijd in hele kleine blokjes. Meng de appel in een kom met de suiker, rozijnen en kaneelpoeder. Trek voorzichtig een vel filodeeg los van de andere vellen en leg hem op een met bakpapier bekleed – bakblik. Vorm de appels tot een smalle strook en rol het filodeeg zo strak mogelijk op tot een rol. Doe hetzelfde met het andere filodeeg. Leg de appelstrudels – met de naadkant naar beneden – naast elkaar op het bakblik en bestrijk met de resterende boter. Bestrooi met de amandelen en bak ze circa 15 minuten in de oven. Haal ze uit de oven en laat ze iets afkoelen. Bestrooi vlak voor serveren royaal met poedersuiker.
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