René & Ursi Vuarnoz, Breitibachstr. 35, 8600 Dubendorf

120 g
40
Ys TL
1 EL
2 TL
1% dl
2
1 TL
4-5
1
3 EL
2 EL
2
1 P
1 L
5 EL
1 EL
5 di
1
Ys EL
1
2 EL

Apfelkichlein Sibilla

Zutaten fur 4 Personen

Mehl

Haselnlisse gemahlen
Salz

Zucker

Vanillezucker

Bier, Weisswein oder Most

Eigelb

Ol

Apfel sauerlich (Boskop,
Jonathan)

Zitrone

Zucker

Calvados

Eiweiss

Salz

Frittierol

Zucker

Zimtpulver
Vanillesauce

Milch

Vanillestéangel, halbiert
Maizena

Ei

Zucker

Betty Bossi, Aus Mutters Kochtopf, S. 142

Alles in einer Schissel gut vermischen

Dazu giessen, glatt riihren

Vermischen, darunter riihren und Teig zugedeckt
min. % Stunde ruhen lassen

Schalen, Kerngehause ausstechen und in 1 cm
dicke Ringe schneiden

Saft auspressen

Apfelringe zugedeckt ¥ Std. marinieren

Steif schlagen und sorgféltig unter den Teig
ziehen

Ol auf 190°C erhitzen. Einen Apfelring nach dem
anderen in den Teig tauchen und sofort im
heissen Ol goldgelb backen. Auf Haushaltpapier
abtropfen lassen.

Vermischen und Apfelkichlein darin wenden.

In Pfanne geben
Beigeben, mit Schwingbesen gut verriihren
Verklopfen

Beigeben, gut mischen und unter standigem
Ruhren bis vors Kochen bringen. Pfanne vom
Herd nehmen und 2 Minuten weiterriihren. Sauce
in kalte Schussel giessen, Vanillestangel
entfernen und etwas auskuhlen lassen

Apfelkiichlein Sibilla.doc

© venus924 / 15.02.2006



