Kochen mit GEFRO

Alle GEFRO-Produkte, die Sie

zum Nachkochen der Apfelkiichle

Haus.

GEFRO Reformversand
Wernher-von-Braun-Strasse 21
87697 Memmingen / Allgau

Telefon 0800 /9595 100*
Telefax 0800/9595111*

*) gebuhrenfrei aus dem Festnetz

E-Mail info@gefro.de

Alle Gbrigen Zutaten besorgen
Sie sich bei dem Handler “lhres
Vertrauens”...

Einkaufszettel

Apfelkiichle

- 90 g Mehl

-1Ei

- Salz

- 25 g Zucker

- 75 ml Milch

- 2 groBe sauerliche Apfel
(z. B. Boskop)

Apfelkulchle

benédtigen, bestellen Sie bequem frei

Rezept fiir 12 - 16 Apfelringe. Zubereitung ca. 30 Minuten.

. N&hrwerte pro Portion:
: 3,3 gFett

¢ 7,5 g Kohlenhydrate

© 1,3 g Eiwei3

© 65,8 kcal

Apfelkiichle: 90 g Mehl, 1 Ei, Salz, 25 g Zucker und 75 ml Milch zu einem
- dicklichen Teig verrthren.

- 2 groBe sauerliche Apfel (z. B. Boskop) schalen, Kerngehause entfernen und
© in dlinne Ringe schneiden.

© Pro Pfanne 2 EL GEFRO Pflanzenfett erhitzen. (Insgesamt benétigen Sie 4 EL
i GEFRO Pflanzenfett).

Die Apfelringe in den Teig tauchen, etwas abtropfen lassen und bei mittlerer
. Hitze goldbraun ausbacken.

Tipp: Wenn noch etwas Teig Ubrigbleibt, diesen durch einen Spatzlehobel ins
. heiBe Fett geben - ergibt wunderbare Backspéatzle - als Einlage fur die
: Suppe!

- Dazu passt: Zimt und Zucker, VanillesoBe, Vanilleeis. Dieses Dessert werden
. Sie lieben!

Weitere tolle Rezepte finden Sie unter www.gefro.de



