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Apfel schilen, vierteln, entkernen und in Spalten
schneiden, diese in einer Schiissel mit Zitronensaft
mischen.

Mehl, Puddingpulver, Backpulver und Zucker in einer
Schiissel mischen. Eier/Apfelmus, Margarine/Butter und
Milch/Pflanzendrink hinzugeben und min. 3 min mit dem
Handriihrgerat riihren.
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