Unterrichishiruweise: fipfelringe in Pfannkuchenteig

Zeitangabe Kosten [€]

Erndhrungsinfos
Allergierisiken: Gluten, Milchprodukte

Statt Auszugsmehl kann man auch Vollkornmehl verwenden, jedoch muss dann eventuell etwas mehr Flis-
sigkeit an den Teig gegeben werden.

Die Teigmenge ist relativ hoch berechnet. Die Apfelscheiben zerbrechen leicht und lassen sich leichter ein-
tauchen, wenn viel Teig vorhanden ist. Aus dem restlichen Teig kann man leckere Pfannkuchen braten. Ge-
Ubte oder weniger hungrige Schiler kénnen auch die Mengen reduzieren.

Der obige Zeitbedarf bertcksichtigt, dass pro Gruppe nur eine grofe Pfanne zur Verfiigung steht und dass
die Ringe nacheinander ausgebacken werden missen. Wenn die Gruppen zwei groffe Pfannen zur Verfu-
gung haben, sinkt der Zeitbedarf.

Das Rezept im Unterricht

® Grundrezepte (Ruhrteig)

® Garverfahren

® Grundtechniken (Eischnee schlagen)
e Kohlenhydrate/Zucker

Die Spalte fur 2 Portionen ist leer, damit die Schiiler die Mengen im Unterricht oder als Hausaufgabe selbst
errechnen kénnen.

Alternative Zubereitung

Wer keine Apfelringe, sondern Apfelpfannkuchen backen méchte, kann bei den gleichen Zutaten die Zube-
reitung etwas dndern: Die Apfelringe werden in einer beschichteten Pfanne in Fett angebraten, dann wird der
Teig dartibergegossen. Bei kleiner Hitze und aufgesetztem Deckel werden die Pfannkuchen durchgebacken,
bis der Teig auf der Oberflache ,stumpf‘ wird. Dann kann man den Pfannkuchen vorsichtig mithilfe eines
grof3en Tellers wenden und die Unterseite bei stdrkerer Hitze kurz bréiunen.
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Einkaufsliste fiir 4 Gruppen

] 16-24 Apfel ] 1 LMilch

[ ] 8Eier [ ] 4 EL Zucker

[ ] 1 kg Mehl [ ] Margarine

[ | 2 Beutel Backpulver [ ] Zimtzucker
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