ALPHABETISCH

HERKUNFT

ApfelkUcherl - 18 Stuck, 30 Minuten

1

Fur den Teig Milch (1) mit dem Wasser, der Butter
und Salz in einem kleinen Topf aufkochen. Das
gesiebte Mehl unter stdndigem Riihren dazugeben
und die Masse mit dem Kochloffel weiterriihren,
bis sich der Teig vom Topfboden I6st. Den Teig in
eine Schissel geben, die Eier nach und nach
unterriihren und von der Milch (2) hinzufiigen,

sodass ein flissiger Teig entsteht.

2

Das Fett in einem Topf oder einer Friteuse auf 180
Grad erhitzen. Es ist heill genug, wenn an einem
ins Fett getauchten Holzl6ffelstiel kleine Blasen

aufsteigen.

3

Die Apfel schilen und das Kerngeh&duse mit einem
Apfelausstecher herausstechen. Die Apfel quer in
etwa 1 Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Die
Apfelscheiben durch den Teig ziehen, etwas
abtropfen lassen und im Fett wenige Minuten

goldbraun backen.

4

Die Apfelkiicherl mit dem Schaumloffel
herausheben, kurz auf Kiichenpapier abtropfen

lassen und sofort im Zimtzucker wenden.

KATEGORIEN

'

/UTATEN

3 Stiick sduerliche Apfel (z.B. Boskop oder Braeburn)
70 ml Milch (1)

70 ml Wasser

3 EL Butter

1 Prise Salz

100 g Mehl

3 Stiick Eier

100 ml Milch (2)

400 ml Fett zum Frittieren

80 g Zucker

1 TL Zimtpulver
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