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st TR & PERSOMEN BRAUCHST DU:
4 Eier « ¥z L Milch « 225 g Mehl « 1 Pickchen VanillesoBenpulver « 2 TL Backpulver
atwas Salz - 4 EL Zucker » 4 mittelgrofie siuerliche Apfel (z. B. Boskop)
4 EL Margarine fiir die Pfanne

So wird's gamacht:

A. Die Eier aufschlagen (auf Seite 10 steht,
wie's geht!) und in eine grofie Rihrschissel
gaban. Mit ainem Schnesbesen oder alnam
Mixer schaumig ribren, dann die Milch hin-
Zugiafen,

2. Als Niichstes Mehl, Sofenpulver, Back-
pulver, Salz und Zueker zugeben und so
lange rihren, bis keine Klumpen mehr zu
sehen sind.

3. Dann die Apfel mit sinem Sparschiler
schiilen, vierteln, die Kerngahéuss ent-
fernen und die Viertel in ddnne Scheiben

schneidan.

4. Mun1EL Margarine in der Pfanne
schmelzen lassan. Mit einer Suppenkells
etwas Teig in die Pfanne gaban. In einer
Pfanne kann man entweader drel kleine oder
einen groflan Plannkuchen backen. (Die
kleinen lassen sich viel leichter umdrehanl)
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5. Jetzt schnell die Apfelzcheiben oben
auf den Teig legen! Die untere Seite des
Plannkuchens etwa 3 Minuten bel mittleres
Hitze anbacken lassen. Dann dan Pfannku-
chen mit einem Plannenwender umdrehean
und warten, bis die andare Saits (dia mit
den Apfalnl) goldbraun gebacken ist.

6. Den Backofen auf 100°C vorheizen und
die fertig gebackanen Pfannkuchen darin
auf einem Teller warm stellan, bis der
ganze Telg aufgebraucht ist.




