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22 - Lavendelkuchen mit &Auml;pfeln

Foto: Nele Siebel

Zutaten (fur 8 bis 10 Stuck):

2 EL Butter,
2 EL Zucker fur die Form.

3 Eier,

200 g Zucker,

150 g Mehl,

1/2 TL Backpulver,

1 Vanilleschote,

180 ml geschmolzene Butter,

2 sauerliche Apfel,

1/2 TL geriebene Schale 1 unbehandelten Zitrone,
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1 1/2 EL getrocknete Lavendelbliten
(selbst gepfllickt oder aus dem Krauterladen).

Zubereitung:

Eine kleine Gugelhupfform (circa 15 bis 20 cm @) einfetten und mit Zucker ausstreuen.
Eier mit Zucker, Mehl, Backpulver, Butter und dem Mark der Vanilleschote verruhren. Die
Apfel schalen, das Kerngehause entfernen und die Apfel in Sticke schneiden.
Apfelstlicke, Zitronenschale und Lavendelbliten in die Eiermischung geben, alles
miteinander mischen. Den Teig in die Form fullen, im vorgeheizten Backofen bei 190°C
circa 30 Minuten goldgelb backen. Kuchen etwas abkihlen lassen, dann noch warm aus
der Form nehmen.
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