Apfelkichle

Die Apfelkiichle im dickflissigen Backteig gebacken, sind eine kdstliche Stf3speise. Der stif3e

Nachtisch aus Omas Kiiche schmeckt allen.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 15 min
Ruhezeit: 10 min

Gesamtzeit: 40 min

Zutaten

F' S

2 Stk.

Apfel (mittelgroRRe)

1 Spritzer

frisch gepresster Zitronensatft

125¢g

Mehl

125 mi

Milch

2 Stk.

Eigelb

0.5 Packungen

Vanillezucker

1EL

Ol

2 Stk.

Eiweild

1 Prise

Salz

1EL

Zucker

3 EL

Zucker

2TL

Zimt (gemahlen)

Zubereitung

Ly OChrezepte

1. Um die kostlichen Apfelkiichle im Backteig zuzubereiten, schale zuerst die Apfel, entferne
das Kerngehause und schneide sie in zirka 1 cm dicke Scheiben. Betraufle die Apfelscheiben
mit Zitronensaft und lass sie etwa 10 Minuten ziehen.

2. Fur den Backteig gib das Mehl in eine Schissel und rihre es mit Milch zu einer glatten Masse
um. Fiige das Eigelb, den Vanillezucker und das Ol hinzu und riihre alles gut zusammen.
Schlage das Eiweil3 mit einer Prise Salz steif und mische es vorsichtig mit dem Zucker. Hebe
den Eischnee sanft unter den Backteig.

1/2


/apfel-rezepte

3.

Tipp

g rezepte

Tauche die vorbereiteten Apfelscheiben in den Backteig, sodass sie gut damit tiberzogen
sind.

. Erhitze Ol in einem Topf oder einer Pfanne zum Frittieren. Das Ol ist heil? genug, wenn ein

Holzkochloffel hineingehalten wird und kleine Blaschen um ihn herum aufsteigen. Backe die
Apfelkiichle im heiBen Ol, bis sie eine schone goldbraune Farbe haben. Dies dauert nur
wenige Minuten pro Seite. Hebe die gebackenen Apfelkiichle aus dem Ol und lass sie auf
einem Stlck Kuchenpapier abtropfen.

. Vermische den Zucker mit dem Zimt und walze die Apfelkiichle in dieser Mischung, solange

sie noch warm sind.
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