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Dieses Rezept stammt aus dem Gasthaus «Lowen» in Heimiswil
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Die Apfel schilen, das Kerngehiuse ausste-
chenund dieFriichtein 1 cm dicke Scheiben
schneiden. — In eine flache Schiissel legen,
mit Zucker bestreuen und mit Zitronensaft
und Kirsch betriufeln. — Gesiebtes Mehl mit
Salz und Bier mischen. Eigelb zugeben. 1-2
Stunden ruhen lassen. — Unmittelbar vor
dem Backen das steif geschlagene Eiweiss
darunter ziehen. — Die Apfelscheiben gut
abtropfen, durch den Teig ziehen und 2-3
Minuten bei 180°C schwimmend ausbacken.
— Noch warm mit Zimtzucker bestreuen.

Arbeitsaufwand: 40 Minuten |
Ruhezeit: 1-2 Stunden

Backzeit: 2-3 Minuten

4 grosse Apfel (am besten Boskop)
2EL Zucker

1EL Zitronensaft

1ELKirsch |
125g Mehl
1 Prise Salz
1,5d1 Bier
1Ei

Zimtzucker
aus 4EL Zucker und 1 TL Zimt
Ol fiir die Frittiire






