FRANKISCHE TAPAS

Frankische Apfelkrapfla

Zutaten:

4 Apfel

250 Gramm Mehl

250 ml Milch

2 Eier

Zucker

Sonnenblumen- oder anderes Ol

Salz

Mogliche Beilagen:

Zimt und Zucker, Vanillesof3e oder Vanilleeis

Zubereitung:

Die Milch wird in eine Schussel gegeben und in dieser das Mehl nach und
nach eingeruhrt. Ein Schneebesen leistet hierbei hilfreiche Dienste. Eier,
Salz, Zucker und Ol ebenfalls hinzufligen und wieder gut verriihren. Der Teig
darf ein paar Minuten ruhen. Wahrenddessen wird das Kerngehause der Ap-
fel ausgestochen, die Apfel weren geschalt und in Scheiben geschnitten. Die
Apfelscheiben kommen sofort in den Teig: So werden sie nicht braun.

Sollen sie gebacken werden, fischt man die einzelnen Apfelscheiben aus
dem Teig und brat sie im heil}en Fett aus. Es sollte sich immer genltigend
Teig rund um die Apfelscheiben befinden, schliel3lich sollen es Apfelklchla
und keine Bratapfel werden. Ist der Teig oben auf den Apfelscheiben fest,
werden sie gewendet und von der anderen Seite ebenfalls gebraunt. Falls ei-
ne Meute hungriger Mauler rund um den Tisch wartet, hilft es, wenn mit zwei

Pfannen gleichzeitig auf dem Herd hantiert wird.





