


Oma’'s Agf‘eldonu’cs

Rezepte vom LAISEACKER

Zutatenliste (2 Portionen):

kg Apfel, 200g Dinkelmehl, 300ml Hafermilch Vanille (oder jede
andere Pflanzenmilch), 30-60g Zucker, 2 Pck. Vanillezucker,

1 TL Backpulver, 1 Prise Salz, 1 TL Zimt, Reichlich Ol zum Aus-
backen (z.B. Sonnenblumensl), Mehr Zucker und Zimt zum
walzen

Zubereitung:

1. In einer beschichteten Pfanne Ol erhitzen. Das Ol Sollte die
Pfanne vollsténdig bedecken und circa 1-2cm hoch Sein.
wahrend das Ol heiB wird, den Teig zubereiten. ES empfiehlt
Sich dabei, je nach PfannengréBe, den Teig nicht gleich auf
einmal zu machen, Sondern ihn in 2-3 Teile aufzuteilen. Fur
den Teig das Mehl, Hafermilch, Zucker, Vanillezucker, Back-
pulver, Salz und Zimt vermiSchen. Wenn der Teig zu fluSSig
ist, etwas Mehl hinzugeben.

2. Die Apfel in 5cm groBe Ringe Schneiden und in den Teig
eintunken. Den mit Teig ummantelten Apfelring in die Pfan-
ne geben und von jeder Seite 2-4 Minuten ausbacken. Am
besten zur Kontrolle der gewinSchten Bréaunung einfach
einen Apfelring anheben.

3, In einer anderen Schussel etwas Zucker und Zimt miSchen.
Die frischen Apfeldonuts wenn Sie aus der Pfanne kommen
in Zucker und Zimt wéalzen.

L. Noch warm Servieren.

Viele weitere tolle Rezeptideen
finden Sie auf

www.laiSeacker.de.

Guten Appetit
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