Mandet-Apfelbuchen

Ergbt: 16 Stiicke

Zutaten

6 Eier 50 g blanchierte Mandeln, 5@;4401/1[@;4
160 g Erythrit 1 TL Speisestiirke

I Prise Salz 1 TL Backpulver

250 g Magerquark Yo TL Zimt

50 g Butter 3—4- A/pfel

Mark von Yo Vanilleschote oder 1 TL 2 EL. Mandeln, 3ehackt
Vanillearoma 1 EL brauner Erythrit

200 g Mandelmehl

Zaéerez’z‘ug»

1

2

Or &

~NON

04

Den Backofen auf 180 °C (Ober—/Unterhitze) vorheizen und eine Slprz'//zgform mit
Backpapier auslegen.

Die Eier schaum{ﬂ riihren @ut 5 Minuten in der Kiichenmaschine), dann den Erﬂthr/t nach
und nach zuﬂ@ben. Salz, Quark, Butter und Vanille unterheben.

Dann das Mandelmehl, die Mandeln, die SFeISestdrke, das Back/au[ver und den Zimt Zuﬂeben
und vorsich tig un terheben.

Den 7’213 in die Sprzhﬂform fdl[em.

Die /\Ffel schilen, entkernen, klein schneiden und auf dem ﬁg verteilen. Uber die /A\Ffd die
36/1510%@;4 Mandeln und dariber den braunen E/ﬂﬂthr/t streuven.

I valgeheizten Of@n ca. #5-50 Minuten backen.

Dann aus dem Ofen nehmen, ein paar Minuten in der Form auskiihlen lassen,
Sprzhﬂfarmmnd entfemen und mit einem Kuchenheber aus der Form nehmen

Das Backpa/p/er entfemen und den Kuchen auf einem Kuch@nﬂitter vol[stdmd{ﬂ auskcihlen

lassen.



