
Enkel eplekake på 1-2-3!

Det er søndag. Jeg sitter i sofaen og kjenner septembersola
skinne i nakken. Det er så varmt. Sommeren slutter ikke i år.
Den skal stå til regning for brutte juliløfter og solløse
svaberg.

Så klart det er deilig!

Så klart jeg er heldig!
Men jeg kan ikke for det. Når ingen ser, det er da jeg
sjekker. Yr.

Når skal regnet komme?

Når skal gradene synke til ullgensernivå?

Når skal bladene skifte farge og soverommet være kaldt når jeg
legger meg?

https://bollefrua.no/2016/09/18/enkel-eplekake-pa-1-2-3/


Når skal det komme en ny sesong av Skam?

Jeg bare spør.

Og i mellomtiden lager jeg eplekake, for eplekake hører høsten
til!
En superenkel eplekake med sprøtt deiglokk over saftige epler.
Utrolig godt!

Du trenger:

2-3 epler, helst syrlige

ca 1 ts malt kanel 

2,5 dl sukker

2,5 dl siktet hvetemel

1 ts vaniljesukker

2 ts bakepulver 

100 g smeltet meierismør

1 egg

litt skivede mandler (kan sløyfes)

perlesukker (kan sløyfes)

creme fraiche eller rømme, til servering

Slik gjør du:

Sett ovnen på 175 grader.

Smør en springform og kle bunnen med bakepapir, min var ca 24
cm i diameter

Smelt smør over lav varme. Bland sammen alt det tørre i en
bolle.



Skrell epler og del dem i båter/skiver. Fordel eplene i formen
og strø over litt kanel.

Ha det smeltede smøret i bollen med de tørre ingrediensene og
rør sammen. Tilsett egget og bland igjen. Deigen er ganske
tjukk. Fordel deigen/røra over eplene i et jevnt lag. Strø
over skivede mandler og perlesukker.

Stek midt i ovnen i ca 35 minutter. Kaken er ferdig når den er
gyllen. Avkjøl på rist. Server med en klatt rømme eller creme
fraiche. Kos deg.

Oppskriften er basert på en jeg fant i Familiekokeboken.


