BAKA

Appelkaka

Kock: Anders Gustavsson Tid: 60 min Portioner: 4

Den har appelkakan brukar jag géra ofta, speciellt nu nar det ér Gppelsasong har i
Sverige och man kan gé& ut i tradgdrden och plocka dpplen direkt fran traden. Med
brynt smér och dpplen stekta i kanel kan det inte bli fel.

INGREDIENSER

3 st stora svenska Gpplen
0.5 dl socker

0.5 dI kanel

3 st dgg

2.5 dl socker

1 tsk vaniljsocker

50 g smor

1 dl mjslk 3%

3.5 dl vetemjal

2 tsk bakpulver

1 krm salt

1 msk smor till formen

1 msk socker till garnering



1 msk kanel till garnering

GOR SA HAR

Satt ugnen pé& 175 grader.

Skala, karna ur applena och hacka ner i mindre bitar. Stek med socker och
kanel tills dem blir mjuka och allt blir en sérja.

Vispa &gg, socker och vaniljsocker p&sigt.

Bryn smoret och vispa i mjdlken, blanda sedan ner i Gggsmeten.

Blanda mjél, bakpulver och salt i en separat bunke och vénd ner det i smeten.

Hall halften av smeten i en smérad och bréad ugnsform, hall p& appelréran

och till sist den resterande smeten.

Stré lite socker och kanel p& toppen och in i ugnen ca 30235 minuter. Kann
med sticka s& den inte ar degig.



