mein Lieblingserept von Odenwald

Karamellisienten
Apfelpfannkuchen

Zutaten fur 4 Portionen:

Fir den Teig:

170 g Mehl

20 g Zucker

etwas abgeriebene unbehandelte Zitronen- und Orangenschale
2 Messerspitzen Backpulver

Salz

4 Eier (M)

100 g flissige Butter

60 ml Milch

1 Glas (360 g) Odenwald Apfelkompott, bendtigt werden ca. 50 g

Fir die Fiillung:

4 mittelgrofRe Apfel (Boskop)
120 g Butter

4 TL Zucker

8 ¢l Apfelbrand

Fiir die Garnierung:
Vanillesofie

Zubereitung:

Alle Zutaten fOr den Teig bis auf das Odenwald Apfelkompott, in einer Schiissel verriihren
und ca. 15 Minuten ausquellen lassen. Anschliefend das Odenwald Apfelkompott unter-
heben. Die Apfel schalen, vierteln, entkernen und in diinne Spalten schneiden.

Pro Pfannkuchen 20 g Butter in einer Pfanne zerlaufen lassen. Spalten von einem Apfel
kreisférmig einlegen. Den Teig mit einem Essléffel diinn darlber verteilen. Den Pfann-
kuchen bei mittlerer Hitze langsam braten, bis der Boden goldbraun ist.

Den Pfannkuchen am Rand etwas lockern. 1 Teel6ffel Zucker und 10 g Butter unter den
Teig schieben. Den Pfannkuchen karamellisieren, dabei die Pfanne leicht schwenken.
Zum Schluss 2 ¢l Apfelbrand am Pfannenrand unter den Pfannkuchen gieen.

Einen Dessertteller auf die Pfanne legen, die Pfanne umdrehen und den Pfannkuchen auf
den Teller stiirzen. Den Backvorgang noch dreimal wiederholen. Die fertigen Pfannkuchen
zugedeckt im Backofen warmhalten.

Die karamellisierten Apfelpfannkuchen mit einer Vanillesol3e servieren.

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten + 4x Backzeit

i€} www.odenwald-fruechte.de




