Bratapfelkuchen
(milcheiweißfrei)

250g Margarine

200g Rohrzucker

3 Eier

350g Weizenmehl Typ1050

1 Pck. Backpulver

125ml Hafer-, Soja- oder Reismilch

10 säuerliche Äpfel

100g Rosinen

100ml Apfelsaft

100g Mandeln, gehackt

3 EL Puderzucker

Zimt

· Margarine und Zucker schaumig rühren, nach und nach die Eier unterrühren
· das Mehl mit dem Backpulver mischen und mit dem Hafergetränk nach und nach unterrühren, bis ein glatter Teig entstanden ist

· eine Springform ausfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen

· die Rosinen mit dem Apfelsaft aufkochen

· die Mandeln in einer Pfanne ohne Fettzugabe leicht bräunen, dann unter die Rosinen mischen
· die Äpfel schälen und das Kerngehäuse entfernen
· 2/3 des Teiges in die Springform füllen, die Äpfel darauf setzen und mit der Rosinen- Mandel- Mischung füllen, die restliche Masse und den restlichen Teig mischen und auf den Äpfeln verteilen

· bei 170 Grad 90 Minuten backen, evtl. nach 60 Minuten mit einer Alufolie abdecken

· Puderzucker und Zimt mischen und nach dem Abkühlen über den Kuchen streuen
