Schmeckt perfekt ( ﬂl'_‘l/\/\E<I<T
" TPERLEKT

Rezept von Richard Rauch

Gebackene Apfelradin mit Preiselbeerobers

30 Minuten/leicht

Zutaten fiir 4 Personen

2 Apfel (sduerliche Sorte), Mehl zum Wenden. Fiir den Backteig: 225 g glattes Mehl, 2
Eidotter, 250 ml Bier (oder auch Mineralwasser), 5 g Salz, 75 g Zucker, 50 g zerlassene
Butter, 2 EiweiB.

AuBerdem: 750 ml Pflanzendl, 100 g Kristallzucker, 1 Msp. Zimt (gemahlen), Staubzucker
Fir den Preiselbeerrahm: 200 ml Schlagobers, 1/2 Vanilleschote, 2 EL Preiselbeermarmelade.

Zubereitung

Fir den Backteig Mehl, Eidotter und Bier zu einem glatten Teig verriihren. Salz, Zucker und
zerlassene Butter zufligen. Eiweil3 cremig schlagen und unter die Masse heben. 10 Minuten
stehen lassen.

Pflanzenél in einem Topf auf ca. 180 °C erhitzen. Die Apfel schilen und mit einem
Kerngehduseausstecher entkernen. In 1 cm-Scheiben schneiden, in Mehl wenden und durch
den Backteig ziehen. Im heiBen Ol in ca. 5 Minuten goldbraun backen, danach auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Zimt mit Zucker in einer Schiissel verriihren und die Apfelspalten darin walzen. Mit
Staubzucker bestreuen.

Fir den Preiselbeerrahm Schlagobers in einem Kessel cremig schlagen. Vanillemark
auskratzen und in das Obers einriihren. Die Preiselbeeren glatt riihren und unter das
Schlagobers ziehen.

Gebackene Apfelradln mit Preiselbeerrahm servieren.



