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Kochdauer: Apfel-Nussbrot
Gut Ding braucht Weile (langer als 60 .
Minuten) Zubereitung

Die Apfel saubern, schalen und Kerngehiuse entfernen.

Schwierigkeit: ° ! c §

o Anschlief3end grob raspeln und mit dem Zucker vermischen.
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einfach . . .
Diese Masse muss acht bis zehn Stunden ziehen.

Haselniisse, Rosinen, Kakaopulver, Rum, Zimt, Mehl und Backpulver unter die Apfel-
Zutaten: Zuckermasse mischen und gut durchkneten.
Eine Kastenform gut einfetten und den Teig einfiillen.
Bei ca. 175 °C etwa eine Stunde backen.
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o

75 dag Apfel
25 dag Haselnusse
25 dag Zucker
25 dag Rosinen
1 EL Kakao
1 EL Rum (38 %)
1TL Zimt, gemahlen
50 dag Mehl
0,5 Pkg. Backpulver
Fett

Mein personlicher Tipp

Statt Haselnlssen kénnen auch
Walniisse verwendet werden. Aus
diesem Teig kann man auch Weckerl
formen. Diese ca. 45 Minuten bei 150
°C backen.:
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