f I/ ] | l/ <
~ - _ - - v = y £ A

) . P NITAW Fav=> '8 ] F = J:" ¥ 2 5 ,-_LJ

o 87/ LAV VIV, bi/jfj’? A L L S

Ch I‘em pﬂ | von Elias Ledergerber

Mengen fur 32 Personen

Teig: Zucker und Eier schaumig rihren. Mehl, Backpulver und Kirsch langsam beifligen und zu einem Teig kneten.
Fillung: Mandelsplitter mit dem Zucker mischen und den fein geraffelten Apfel hinzugeben, mit etwas Zimt
abschmecken. Teig auswallen und Rondellen von 10 cm Durchmesser ausstechen. Auf jede Rondelle einen Essloffel
Fullung geben und die Chrempfli zusammenklappen. Rénder ut andriicken, die Chrempfli bei 180°C etwa 30 Minuten
backen.

Tags: bendtigt Backofen
Gewlrze: Zimt
Ausrustung: feine Raffel (Apfel. Kase..)

3.2 kg Zucker

32 Stiick Eier

4 kg Weissmehl

16 g Backpulver

1.6 dl Kirsch

1.2 kg Mandelspliter
560 g Zucker

3.2 kg Apfelmus

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/chrempfli--10



