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APFEIKUChIEIN

Portionen: 4 Zubereitungszeit: ca. 20 Min.
Ruhezeit: 30 Min. Garzeit: ca. 10 Min.

Goldbraun, Fruchtig und herrlich aromatisch - diese
ApFelkichlein verbinden saftige ApFel mit einem zarten
Teig und einer Feinen Zimt-Zucker-Note.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

[] 10 g PLANT B-Pulver @ Mehl, Zucker, Vanillezucker und PLANT B-Pulver

in eine Schussel geben.

[ ] 125 g Weizenmehl (Typ 550)
@ Die PFlanzenmilch dozugeben und alles zu einem

[] 1EL Zucker glatten Teig verrUhren. Den Teig ca. 30 Min.

[ ] 1P&ckchen Vanillezucker ruhen lossen.

[] 200 g Sojo- oder Mandeldrink €@ Die ApFel schalen, entkernen und in dicke Scheiben
schneiden.

3 groRe ApFel (z. B. Bosko .
L1309 pFel( P) O Ol in einer PFanne erhitzen.

[ ] 3 EL Zucker
@ Die ApFelscheiben durch den Teig ziehen und bei

mittlerer Hitze von beiden Seiten hellbraun
[] Ol zum Ausbacken ausbacken.

@ Zucker und Zimt miteinander vermischen und
damit die ApFelkUchlein bestreuen.

[]17TL Zimt

@ Die ApFelkUchlein noch warm servieren.

Zum Backen und Kochen braucht man Bindung! Nicht Ei!
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