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Zubereitung

Das Mehl auf elne Tischplatte sieben, etwas
sSalz darauf streuen, das € und das Ol
hinzugeben und mit so viel lauwarmen Bier
und  wasser  durchlkewneten, dass el
elastischer Telg entsteht, den Telg so lange
rneten, bis er seldenglatt ist, eine Rolle
daraus formen, wmit Ol bestreichen, wmit
eineme  warmen Topf bedecken und -
Stunde ruhen lassen, anschliebend den
Telg auf elnem wmit Mehl bestiivbten Tuch
Leteht ausrollen, mit bemehlten Flngern den
Telg  vorsichtlg — ausziehen,  bis  er
paplerdivun  ist, die dickeren Rinder
abschnelden.

Die Apfel schiilen, vierteln, entkernen, in
sehr ditwne Schetben schnelden. Das Fett
erhitzen, den ausgezogenen Telg damit
betriiufeln, dlie gewaschenen,
abgetrockmneten.  Rostmen  wmit  den
Apfelschetben, dem Zucker wnd Zimt
vermengen, oglelchmithie auf odew Teig
vertetlen, darauf die Schlagsahne streichen.
Den Telg zu elner festen Rolle formen, auf
eln gefettetes Blech legen wnd bel etwa
200 °C goldbraun backen Llassen, wit
Puderzucker bestriiubt servieren.
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