EINFACH | ZUM VORBEREITEN | AUCH
FUR GASTE

Florinas Lieblings-Apfelkuchen

ERGIBT 16 STUCK
AKTIVZEIT: 20 Minuten
KOCH-/BACKZEIT: 60 Minuten

1,2-1,4 kg Apfel, z.B. Braeburn, Golden Delicious,
Boskoop, Pink Lady usw.

1 Essléffel Zitronensaft

nach Belieben 2 Essl6ffel Rum

120 g Butter

120 g Mehl

1 Teeléffel Backpulver

3 Eier

120 g Zucker

1 Prise Salz

Y2 Teeloffel gemahlene Vanille

nach Belieben Puderzucker zum Bestreuen

1 Den Boden einer Springform von 24 cm Durch-
messer mit Backpapier belegen, den Formenrand
aufsetzen, Boden und Rand mit Butter bestreichen
und bemehlen.

2 Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

3 Apfel schilen, vierteln und das Kerngehiuse
entfernen. Die Apfelviertel in grobe Stlicke schneiden
und mit Zitronensaft sowie nach Belieben Rum
mischen.

4 Butter in Stucke schneiden und in einer kleinen
Pfanne schmelzen. Abkuhlen lassen. Mehl und
Backpulver sieben.

5 Ineiner grossen Schussel Eier, Zucker, Salz und
Vanille 3 Minuten luftig aufschlagen. Das Mehl
unterrthren und die Butter ebenfalls untermischen.
Zuletzt die Apfel beifugen. Die Masse in die
vorbereitete Form fullen und glatt streichen.

6 Den Kuchen im heissen Ofen auf der zweit-
untersten Rille etwa 60 Minuten goldbraun backen.
Auskuhlen lassen. Vor dem Servieren mit Puderzucker
bestreuen.

Pro Stluck 1g Eiweiss,
7 g Fett, 21 g Kohlenhydrate;
170 kKalorien oder 711 kjoule
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