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ZUTATEN REZEPT: APFELBROT UNTER KARAMELLEINFLUSS

2 griine Apfel 1. Apfel schilen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden

4 Eier

250g Mehl ﬁ;ﬁﬁ Zutaten auBer dem Karamell zusammen mischen und den Ofen auf 180° vor-

100g Zucker -

1 Pkg Backpulver 3. Teig in gefettete und bemehlte Kastenform geben und gleichméBig verteilen %

100ml Salted Caramel ) et e - o
Sauce (Rezept 0 4. Karamell auf Teig geben und wie bei einem Marmorkuchen mit einer Gabel unter-
Margarine un( d Me{)ﬂ f1131‘7) heben, bis der GroB8teil des Karamells im Teig verschwunden ist

die Backform 5. Kastenform in den vorgeheizten Backofen stellen und dort 40 Minuten backen,
bis die Kruste goldbraun und das Apfelbrot nicht mehr weich ist

6. Apfelbrot in der Form auskiihlen lassen, da der Karamell oft noch an den Seiten
klebt. AnschlieBend mit Salted Caramel Sauce, Butter oder ganz pur genieBen

MEIN TIPP:

Apfelbrot in der Form auskiihlen
lassen, da der Karamell oft noch an
den Seiten klebt und beim friihzeiti-
gen herausnehmen den Kuchen op-
tisch zerstort. Zu dieser Leckerei

passen am besten die Salted Caramel
Sauce oder Butter als Aufstrich.

N3ZILON

Yorn 3up ¥ Yorm Feoms
RNE¥Tdd KNEHOAQNA




