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Mit und ohne Apfel

Altbayerische Mehls

Mehlspeisen sind die siindhaft sinnliche,
siisse Seite Bayerns. Sie werden meistens

SAISON-KUCHE 9/2002

warm serviert, enthalten hiufig Mehl oder

Milch und machen immer satt. Sparen Sie

sich deshalb den grossen Hunger fiirs Des-

sert auf oder fangen Sie gleich mit dem

Nachtisch an!

ALTBEWAHRT...

Apfelschmarren mit
Zwetschgenroster

Fiir 4 Personen als Hauptgang
Fiir § Personen als Dessert

APFELSCHMARRN:

400 g Mehl

125 g Zucker

12 Eier

5 dl Milch

4 Apfel siiss

Bratbutter zim Backen

100 g Rosinen

50 g Mandeln gehobelt
Puderzucker zim Bestiuben

ZWETSCHGENROSTER:
750 g Zwetschgen

1/ EL Maisstarke

1dl Rotwein

100 g Zucker

20 g Butter

1 Mehl und Zucker in eine
Schiissel geben, eine Mulde
eindriicken, Eier teilen, Ei-
weiss kithl stellen. Eigelb und
Milch mischen, zum Mehl
giessen und von der Mitte
aus zu einem glatten Teig
rithren. Zugedeckt 30 Minu-
ten ruhen lassen.

2 Fiir den Zwetschgenrdster
die Zwetschgen halbieren
und entsteinen. Maisstirke
mit Rotwein verriihren.
Zucker in einer weiten Pfan-

ne karamellisieren, Zwetsch-
gen beigeben und diinsten,
bis sich Fliissigkeit bildet.
Mit Wein abloschen. Kurz
kocheln lassen. Butter beige-
ben. Zugedeckt beiseite stel-
len.

3 Eiweiss steif schlagen, sorg-
faltig unter den Teig heben,
Apfel in feine Scheiben
schneiden. Apfelschmarrn
portionenweise herstellen:
Wenig Bratbutter in einer
Bratpfanne erwirmen, einige
Apfelscheiben kurz diinsten,
einige Rosinen und Mandeln
beigeben, ca. 1!/2 cm hoch
Teig eingiessen. Unterseite
bei missiger Hitze goldbraun
backen, wenden und Ober-
seite ebenfalls goldbraun
backen. Mit 2 Gabeln in der
Pfanne in Stiicke reissen,
kurz wenden. Warm stellen.
Nichste Portion wie oben
beschrieben zubereiten.

3 Apfelschmarrn auf Tellern
anrichten, mit Puderzucker
bestiuben und mit warmen
Zwetschgenrdster servieren.

Zubereitungszeit ca.50 Minuten
Ganze Menge ca. 175 g Eiweiss,
167 g Fert, 792 g Kohlenhydrate,
22 850 k]/5450 keal



