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Riibrieig:

& deag Butterschmalz

15 dag Honig

3 ganze Eier

I Messerspritze Vanille

B dag Weizenvollkorumebl
B dag Weizenmell Tyfre 7N
I TIL Backfrlver

50 dag Apfel

Saft einer halben Zitrone
3 dag Butter

5 dag Honig

I EL Milch

ehwas Fimt
8 dag pebackte Mandeln
ader Niisse
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Butterschmalz mit
dem Honig verriih-
ren, Eier, Vanille-
sucker dazugeben
und schauwmig rith-
ren. Mehl mit dem
Backpulver ver-
mischen und in die |
gerithrte Masse {
unterheben,
anschlieRend in

eine gefettete und bemehlte Tortenform geben.

Apfel schilen, achteln, mit etwas Zitronensaft
betriufeln und auf der Teigmasse gleichmifbig
verteilen. Butter mit Hondg, der Milch und etwas
Zimi kurz erwiirmen, Mandeln oder Nilsse dazugeben
und aul den Apfeln mit cinem Pinsel verstreichen.
Bei 175%C ca. 45 Minuten goldbraun backen.

Anstelle der Apfel kiinnten auch Zwetschken, Weich-
sel, Kirschen oder verschiedene Beerenitichie
verwendet werden, Durch Variation dieser Zutaten
entsteht immer wicder ¢in vollig neuer Kuchen,
obwohl der Grundieig gleich bleibt.
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