Apfelptannkuchen mit Speck

Zutaten fiir zwei Personen:

2 EL Mehl

4-5 EL kalte Milch

1Ei

1 Prise Salz

2 Ecken Butter

2 Apfel

1 EL braunen Zucker
50-75 g Frihstiicksspeck
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1. Zwei gehaufte EL Mehl
in eine Ruhrschissel
geben. Mit kalter Milch
anrtihren, ein ganzes Ei
einriihren, eine Prise Salz
zugeben. Gut verriihren,
der Teig sollte relativ fliissig
sein.

2. Apfel waschen, entker-
nen und in Scheiben
schneiden. Mit etwas Butter
und einem EL braunen
Zucker in einer beschichte-
ten Pfanne an-
karamellisieren.

3. Speck in Streifen
schneiden und ohne Fett
kross ausbraten.

4. Eine kleinere beschichte-
te Pfanne buttern, die
Butter bei mittlerer Hitze
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leicht aufschdumen lassen.
Die Halfte des Teiges darin
verteilen und ausbacken,
dabei einmal wenden.
Dann 3-4 Apfelscheiben
darauf geben und mit den
Speckstreifen belegen.

Mit der anderen Halfte
genauso verfahren.

Hinweise:

Statt Speck kann man auch
Streifen vom gekochten
Schinken aufstreuen.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 20
min, kleine Gerichte,
Eierspeisen, deutsch
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