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MERANER MUHLE
MOLINO MERANO

I’ 704
Lt

Apfelkuchen

@ ZUBEREITUNG:
CA. 20 MINUTEN

[i BACK- KOCHZEIT:
CA. 30 MINUTEN

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:

250 g Dinkelmehl weil3 Das Mehl mit dem Backpulver versieben.

75 g Milch

125 g Rohrzucker Ol Milch, Zucker, Salz und Eier gut verruhren (ca. 7

3 Eier Min.).

150 g Sonnenblumenal

1 Pkg Backpulver Das Mehl hinzugeben und zum Schluss die gewurfelten
2-3 gewurfelte Apfe| Apfel unterheben. Den Teig in eine runde Tortenform
/> TL Salz geben und bei 170°C ca. 30 Min. backen.
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