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EV Versorgung Verpflegung (KrG) h rartens serunes
Name: Klasse: Datum: visheten an der Benau
Apfelbrot
Menge | Zutaten Zubereitung
400 g Apfel geschalt, ohne Kernhaus, feingeschnitzelt,
zusammen mit
3 EL Zucker vermischen, abdecken, 12 Std. ziehen lassen.
Arbeitsplatz zum Backen vorbereiten.
Zutaten vorbereiten.
1EL Margarine Kastenkuchenform ausfetten und ausbrdseln.
2EL Semmelbrosel
1EL Zimt \
2EL Trinkschokolade Alle trockenen Zutaten in der Klammer fur den Teig in
1 Pack. | Backpulver eine Ruhrschiussel geben, mit dem Teigschaber gut
250 g Weizen rvermischen.
Vollkornmehl Apfelsaft und Apfel zugeben,
50 g Walnusse gehackt | mit dem Handruhrgerat/Knethaken verruhren.
100 g Rosinen j - Der Teig ist sehr feucht.
5EL Apfelsaft Teig in die vorbereitete Form fullen.
Backen: 175°C 60 — 75 Min.
Tipps:
» Das Apfelbrot schmeckt fruchtiger, wenn es
nach dem Backen einige Tage gelagert wird.
> In einer verschlieRbaren Blechdose halt sich
das Apfelbrot mehrere Wochen.




