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Zunédchst den Zucker mit den Eiern schaunmig schlagen.
Die Butter, Tonkabohne und den Vanillezucker mit
unterriihren. Mandeln mit dem Mehl und Backpulver
vermischen und nach und nach in die Eimasse mit den
Wasser einriihren.

Apfel und Birnen mit dem Zitronensaft und den Zimt in
einer Schiissel vermischen. AnschlieBend mit dem Teig=
schaber in den Teig einriihren.

In einer Auflaufform 45 Minuten bei 150 Grad Umluft
backen. Lauwarm, mit einer Kugel Vanilleeis und den
Walniissen garniert, servieren.

Guten Appetit
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125 g Butter, Zimmertemperatur

125 g Zucker, braun

2 Eier

150 g Vollkornmehl

100 g Mandeln, gemahlen

200 ml Sprudelwasser

549 Backpulver

549 Vanillezucker

3 g Tonkabohne

350 g Apfel, gewaschen, entkernt,
in 1xlcm Wirfel geschnitten

500 g Birnen, gewaschen, entkernt,
in 1xlcm Wirfel geschnitten

5 g Zimt

10 ml Zitronensaft

50 g Walnilisse, gerdstet

200

g Vanilleeis

Gfmpiehlung:

Kuchen liebt jedes Kind. Nimyt man gler
ein Vollkornmehl hat man glelgh wieder
die wertvollen Ballaststoffe die unser

Darm braucht.



