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Luftige Apfelkiichle mit Apfelsaftschorle

AuBen knusprig, innen saftig...

Apfelkiichle sind so kostlich, dass ich sie taglich zubereiten konnte. Dazu verwende ich gerne leicht sduerliche
Apfeln, wie Boskop. Der Ausbackteig braucht etwas Geduld, da die EiweiRe extra geschlagen werden miissen.
Aullerdem kommt noch etwas Apfelsaftschorle in den Teig. Dadurch werden die Apfelkiichle schon luftig und
locker. Vor dem Servieren walze ich die Kiichle in Zimtzucker und servieren sie noch heifs mit Vanillesof3e. Was
fir ein herrliches Gericht.

Hier die Rezeptur flir unsere super saftigen und luftigen Stiickle:

Zutaten


https://www.schmeck-den-sueden.de/kochblog/luftige-apfelkuechle-mit-apfelsaftschorle/apfelkuechle2/

Fiir 8 Personen:

* 6 Apfel (z.B. Boskoop, Elstar)
300 g Dinkelmehl (Typ 630)
2 TL Backpulver

200 ml Milch

100 ml Apfelsaftschorle

2 Eigelbe

2 EiweilRe

1 Prise Salz

2 EL Zucker

1 Packchen Vanillezucker

Extra:

e Ol/Fett zum Ausbacken (z.B. Erdnussél, Kokosdl oder Butterschmalz)
e Zucker mit etwas Zimt vermischt zum Walzen der gebackenen Apfelkiichle

Zubereitung

Die Apfel schalen. Das Kerngehduse mit einem Ausstecher entfernen und die Apfelin 1 cm dicke Ringe
schneiden.

In einer Schiissel das Mehl mit Backpulver, Vanillezucker, 2 EL Zucker und 1 Prise Salz verriihren. Die
Apfelsaftschorle und die Milch einriihren. Danach die Eigelbe hinzugeben.

Die EiweiRRe mit einer Prise Salz steif schlagen und unter den Teig heben.
Die Apfelringe in wenig Mehl walzen, abklopfen und einzeln durch den Teig ziehen.
Im heilRen Fett bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten goldgelb ausbacken.

Die Apfelkiichle mit dem Schaumloffel herausnehmen und kurz auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Noch warm
in Zimtzucker wenden und gleich servieren.

Tipp: Dazu schmeckt VanillesoRe.



