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ZUBEREITUNG:
APFELKOMPOTT: Apfel schalen, entkernen, - N
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400 ml Apfelsaft schneiden und in Butter 2 .
etwas frischer Ingwer gpldbraun anbraten. Ingwer s
und Zimt hinein reiben. Zucker hinzu-
200 g Zucker geben und karamellisieren
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JOGHURT: sen. Mit Zimt abschmecken
400 g Joghurt und erkalten lassen.
1 Zitrone Apfelkompott und Joghurt
1% Pack. Vanillinzucker schichtweise in Glaser
40 g Zucker fullen. Mit Apfelkompott - p
Alle Zutaten vermengen. anfangen und mit Joghurt /
aufhoren. - .

Luftiger

Biskuit- AuRergewshnlich

Apfelkuchen locker & saftig!
ZUBEREITUNG:

TEIG: Eier und Zucker schaumig

4 Eier schlagen. Butter und Milch

250 g Zucker erwarmen und warm unter

120 g Margarine die Eimasse riihren. Mehl

1/8 | Miilch und Backpulver mischen und

300 g Mehl unterheben. Teig auf ein

gefettetes Backblech geben
und glatt verstreichen.
BELAG: Apfel schalen und in feine
1,5 kg Apfel Spaltep schneiden. Diese in
den Teig stecken. Zucker,
Zimt und Mandeln vermisch-

3 gestr. TL Backpulver

(besonders lecker mit
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