Normannischer Apfelkuchen

Ruhrteig-Blechkuchen mit versunkenen Calvadosapfeln.

Zutaten:

Fur den Teig:

300g Butter oder Margarine
2509 Zucker

1 Prise Salz

4 Eier

300g Mehl

509 Speisestarke

2 Teel6ffel Backpulver

2 ERoffel Calvados

Fur den Belag:
7509 Calvados-Apfle aus der Dose

zum Bestreuen:

50g Mandel battchen

1 Teel6ffel gemahlenen Zimt
1 ERI6ffel Zucker

Zubereitung

Butter, Zucker und Eier schaumig ruhren. Mehl mit Speisestérke Salz und Backpulver mischen und
anschlief3end in den Teig einrihren. Zum Schluf3 den Calvados unterriihren.

Calvadosdpfel in einem Sieb gut abtropfen lassen.

Den Teig auf einem gefetteten und mit Mehl bestaubtem Backblech verteilen und glatt streichen. Die Apfel
auf dem Teig verteilen und alles mit Mandel blétchen bestreuen.

Den Kuchen fir 20 bis 30 Minuten bei 180 bis 200 Grad Celsius auf mittlerer Schiene backen. Kuchen
anschlief3end auf einem Kuchengitter auskihlen lassen.

Zum Abschluf® Zimt und Zucker mischen und den Kuchen mit der Zimtmischung bestreuen.
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