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Zutaten

1259
1259
1 Pck.
3

200 g
2TL
2EL
1 Prise
3-4
etwas

ein paar Tropfen

Butter (weich)
Zucker
Vanillezucker
Eier (Grole M)
Mehl
Backpulver
Milch

Salz

Apfel (siuerlich)
Zitronensaft

Rumaroma

Puderzucker zum Bestduben

Omas versunkener Apfelkuchen

Zubereitung

1. Apfel schilen, vierteln, einschneiden, mit Zitronensaft betraufeln.

2. Butter, Zucker, Vanillezucker, Salz cremig schlagen. Eier einzeln unterriihren.
Mehl mit Backpulver mischen, mit Milch und Rumaroma kurz unterrihren.

3. Teig in Springform @ 26 cm (oder @ 24 cm fiur héheren Kuchen) geben.
Apfelviertel eindrucken.

4. Optional: Mandelblattchen + Zucker dartberstreuen fiir Crunch.

5. Bei 180 © C Ober-/Unterhitze ca. 40-45 Min. backen. Stricknadelprobe
machen.

6. Tipp: gut durchgebacken mit leicht gebrdunten Randern besonders lecker.

7. Abkuhlen lassen, mit Puderzucker bestduben.

0 O Lauwarm servieren mit Schlagsahne oder Vanilleeis.



