Frannkuchen
mi¢ Karamellisiarten Aptelspalten

Zutaten:

500g Mehl

4 Eier

800ml Milch

2 Essloffel Zucker
200ml Mineralwasser
etwas Butter
Pflanzendl

1 Apfel

Material:

eine grofde Rihrschissel fiur den Teig
Kichenpapierrolle fir die eine oder andere Kleckerei
eine mittelgrofle Pfanne

einen Pfannenwender

Messer

Essloffel

Kochléffel

eine kleine Millschale fur den Abfall z.B. die Eierschale
eine helfende Hand vom Mama, Papa oder einem Freund
ein Handrihrgerat oder einen Schneebesen
Suppenkelle

einen Messbecher fur Milch und Mineralwasser

eine Kichenwaage mit Schale zum abwiegen vom Mehl
ein Teller zum servieren

Anleitung:

Mehl abwiegen, Milch und Mineralwasser mit dem Messbecher abfullen. Dann Mehl mit Eier,
Milch und Mineralwasser in die groRe Ruhrschissel geben. Nun verrihrt ihr die Zutaten mit
dem Handruhrgeréat zu einem flissigen Teig. Die Pfanne bei mittlerer Stufe auf dem Herd lang-
sam heil® werden lassen. Jetzt ein Essl6ffel Pflanzendl in die Pfanne geben. Die Pfanne mit
beiden Haénden vorsichtig schwenken, damit sich das Ol Uiber die ganze Pfanne verteilen kann.
Mit der Suppenkelle langsam eine volle Kelle Teig in die Pfanne gielRen. Eine Kelle ist die
Menge eines Pfannkuchens. Wenn der Pfannkuchen duftet, sich viele kleine Blasen bilden und
er von der Unterseite goldgelb ist, darfst du ihn mit dem Pfannenwender umdrehen. Ist der
Pfannkuchen auch von der anderen Seite goldgelb, legst du ihn mit dem Pfannenwender auf
den Teller. Fur den nachsten Pfannkuchen wiederhole die letzten Schritte.

Schale, teile und entkerne den Apfel. Schneide ihn in schéne schmale Spalten. In der Pfanne
bei mittlerer Stufe, etwas Butter schmelzen lassen. Jetzt zwei Essloffel Zucker einstreuen und
warten bis die Kristalle langsam flissig werden. Vorsicht, karamellisierter Zucker wird sehr
heil3. Apfelspalten in die Pfanne geben und leicht diinsten lassen. Vorsichtig mit dem
Kochléffel umrihren und die Apfelspalten wenden. Sind die Spalten weich, sind sie fertig.
Jetzt zusammen mit dem Pfannkuchen auf dem Teller servieren.



