Apfel-Kiichlein

Fiir zwei Personen

1 saurer Apfel 125 g Margarine 125 g Zucker
200 g Mehl 2 Fier 1 Packung Vanillezucker
1 Packung Backpulver Fett, Zimt Puderzucker, Semmelbrosel

Den Backofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Apfel schilen, entkernen und in
Scheiben schneiden. Die Margarine, den Zucker, das Mehl, die Eier, Vanillezucker und Backpulver
zu einem Teig verarbeiten. Die Soufliéférmchen ausfetten und mit Semmelbréseln bestreuen. Den
Teig in die Férmchen geben, mit den Apfeln bedecken und mit Zimt bestreuen. Die Kiichlein fiir
circa 30 Minuten in den Backofen geben. Anschliefend mit Puderzucker bestduben und servieren.
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