2 Eier

200 ml Milch
120 g Mehl
Salz

etwas Rum
4 Apfel

auflerdem:

Rapssl zum Braten

Zimtzucker zum Bestreuen

1. Das Mehl mit der Milch, den Eiern, einer Prise Salz und optional etwas Rum vermengen.

2. Die Apfel schélen, das Apfelkernhaus ausstechen und die Apfel in ca. 1-2 cm dicke Scheiben
schneiden. Die Apfel in den Teig tunken und in einer Pfanne mit Rapsél eher schwimmend bei
mittlerer Hitze herausbacken.

3. Die Apfelradln mit Zimtzucker bestreuen und noch heif3 genief3en.

friedarosa’s Tipp:

Als Vorspeise eignet sich ein Teller Gemiisesuppe sehr gut. Falls noch ein paar Apfelradln iiber

bleiben sollten, schmecken diese auch wunderbar kalt zum Nachmittagskaffee.

Gutes Gelingen und viel Spaf3 beim Kochen!
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