Hausaufgaben-Deutsch
Apfelschnitte mit Sahne
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PRIJEVOD-kola¢ od jabuka s vrhnjem

Za 12 komada:

100 g mekanog margarina
100 g Secera

1 vrecCica vanil SeCera

1 prstohvat soli

100 g marcipana

3 jaja

150 g pSenicnog brasna
50 g kukuruznog brasSna
2 zliCice praska za pecivo
4 Zlice vrhnja

maslac za kalup

pola ZliCice cimeta u prahu



Prasak za ge(ivo
:j - ' ' g




Zubereitung:

Die Butter mit 80 g Zucker, Vanillezucker, Salz, Marzipan und Eiern
gut verruhren.

Mehl, Speisestarke und Backpulver mischen. Das Ganze mit der
Sahne unter die Buttermasse ruhren.

Den Teig in die Form fillen. Die Apfel waschen, schalen, halbieren
und die Kerne entfernen. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Den restlichen Zucker mit dem Zimt mischen. Die Apfelhéalften darin
wenden und anschliel3end in den Teig drucken.

Den Kuchen im Backofen auf der mittleren Einschubleiste ca. 45
Minuten backen.



Priprema:

Margarin sa 80 g SecCera, vanil SeCcerom, soli, marcipanom i jajima
dobro izmijesiti.

Brasno, kukuruzno brasno | prasak za pecivo izmijesati. Cijelu
masu pomijesati s vrhnjem i margarinom.

Tijesto oblikovati u kalup. Jabuke oprati, oguliti, prepoloviti |
Izvaditi kostice. PecCnicu zagrijati na 180°C.

Ostatak Secera pomijesSati sa cimetom. Polovice jabuka okrenuti |
postepeno utisnuti u tijesto.

Kolac staviti u pecnicu na srednju policu i peci otprilike 45 minuta.
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