Zuerst musst du die Apfel schalen, entkernen und in

ganz kleine Stickchen schneiden.

Presse die halbe Zifrone mif der Zifronenpresse aus.

Gib die Apfelsfuckchen, den Apfelsaff, den Zifronen-

saff und eine Prise Zimf in eine hohe Schussel.

Nun musst du es nur mehr mif einem Stabmixer {ein

purieren!

Lass dir beim Mixen mit dem Stabmixer von
einem Erwachsenen helfen.

3 groBe Apfel

40-50 ml Apfelsaft (lieber wenig, als zu viel)
1/2 Zitrone

1 Prise Zimt

gefrocknefe Apfelringe Teile das Apfelmus auf kleine Schusselchen auf.
gehackte Kurbiskerne

Biskotten

Haferflocken

Sparschaler, Schneidbreffer, Messer,

Stabmixer, Zifronenpresse, hohe Schussel, kleine Schisselchen
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Toppings

geriebene Walnusse
gehackte Kurbiskerne
feinblattrige Haferflocken

Cornflakes-Brosel

Utensilien:
2 kleine Topfe fur den Herd

Schneebesen

$ ' Schneidbreff
Bevor du beginnst: Wasche dir bifte griindlich deine Hande! Messer

Zifronenpresse

Backpinsel

kleine Keksausstecher (Herz, Stern)

3 grofBle Apfel

1/2 Zitrone SpieBe

Styroporblock zum Reinsfecken der Lollis ODER

Backpapier zum Drauflegen

Fir die Schokoglasur:
1/2 Becher Schokoglasur

Fir die Karamellglasur:

100 g Kristallzucker Zuerst musst du die Schokoglasur lauf Anleifung
50 g Butter schmelzen.
40 ml Milch
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Fur die Karamellglasur Bufter und Zucker langsam er- Nun spieBe die Apfelscheiben auf die SpieBe auf.

hitzen und unfer standigem Riihren mif einem Schnee-

besen braun werden lassen. Stell dir die flussige Schokoglasur und die Karamell-

Mit Milch abléschen. Alles nochmals aufkochen las- sauce bereif und nimm einen Apfel-Lolli.

sen und efwas eindicken lassen. Die Karamellglasur

ein wenig abkihlen lassen. Tauche diesen nur ein Stuck in die Schokoladeglasur
oder Karamellsauce ein und besireue es mif geriebe-

Wasche nun die Apfel grandlich. nen Nissen, Kurbiskernen, Cornflakes-Brésel oder
Haferflocken.

Jefzl nimmst du die Zifronenpresse und pressf die hal-

bierfe Zifrone kraffig aus. Lass die Lollis auf Backpapier oder in einem Styropor-

block frocknen.

Dann schneide die Apfel quer in 1 cm dicke Scheiben.

Nun nimmst du die Keksaustecher und sfichst in der

Mitte des Apfels das Gehéause aus.

Nimm den Backpinsel, fauche ihn in den Zifronensaft

ein und besireiche beide Seifen der Apfelscheiben mit

dem Saft.
Zitronensaft hilft, damit die Apfelscheiben
nicht braun werden! f
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