VogT Hofmuhle

Versunkener Apfelkuchen

Zutaten:

300g Weizenmehl Type 405 oder Dinkelmehl Type 630 von der Vogt Hofmiihle
200g weiches Fett

6 Eier (getrennt)

250g Zucker

Saft und Schale einer Zitrone

2 Prisen Salz

2 Packchen Backpulver

5-6 groBe Apfel

Die Eier trennen und das EiweiB steif schlagen. Fett in einem Topf zerlassen. Eigelb und Zucker schaumig riihren.
Das Fett langsam einriihren. Die Zitrone zufiigen. Danach das mit Backpulver und Salz vermischte Mehl untermi-
schen. Zum Schluss das steifgeschlagene Eiweif3 unterheben. Alles in eine gefettete und bemehlte Springform
fillen und glattstreichen.

Apfel schilen, entkernen, vierteln und die obere Seite diinn einschneiden. Die Apfel auf den Teig setzen und etwas
eindrlicken. Mit ein wenig Zucker bestreuen. Im vorgeheizten Backofen bei 200°C ca. 40 Min. backen.

Viel SpaB beim Backen und GenieBen!

Offnungszeiten Miihlenladen: Mo bis Sa von 8:00 — 12:00 Uhr und Mo bis Fr von 13:00 — 18:00 Uhr
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