Zutaten:

3 Eier

100 g Zucker

370 g Mehl
1 Pck. Backpulver
300 ml Apfelsaft

1 Pr. Salz
6 Apfel
Saft ¥ Zitrone

100 g gehobelte Mandeln

35 g Zucker

1TLZimt

100 ml Sahne

amperedfche

Apfelsaft- Schnitten

Zubereitung:

GrolRen Ofenzauberer fetten.

Ofen auf 200 Grad Ober- Unterhitze
vorheizen.

Eier und Zucker in den Mixtopf geben und 30
Sek. /St. 5 schaumig schlagen.

Mehl, Backpulver, Apfelsaft und Salz dazu
geben und 20 Sek/ St 4 verriihren.

Teig in den groRen Ofenzauberer geben und
verstreichen (Teig ist sehr flissig).

Apfel schilen, in kleine Wiirfel schneiden und
mit Zitronensaft vermengen.

Die Apfel auf dem Teig verteilen.

Die Mandelplattchen gleichmaRig dariiber
streuen.

Zucker mit Zimt vermischen und diese
Mischung Uber die Mandelplattchen streuen.

Den groRBen Ofenzauberer in den Ofen
schieben (unterste Schiene) und 30 Minuten
backen.

Die ungeschlagene Sahne nach dem Backen
gleich tiber den heiRen Kuchen traufeln und
abkuhlen lassen.
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