
Zutaten
� 10 g PLANT B-Pulver

� 200 g Sojadrink oder Vollmilch

� 50 g Sonnenblumenöl

� 400 g Äpfel (z. B. Elster)

� 300 g Weizenmehl (Typ 550)

� 200 g Zucker

� 2 Päckchen Vanillezucker

� 1 Packung Backpulver 
      (Weinsteinpulver)

� 1 Prise Salz

Zubereitung
❶ PLANT B-Pulver, Sojadrink oder Vollmilch sowie  
      Sonnenblumenöl in eine Schüssel geben und mit
      einem Schneebesen umrühren. 

❷ Den Teig ca. 30 Min. ruhen lassen. 

❸ Die Äpfel schälen, entkernen und in Scheiben  
      schneiden. In Zitronenwasser legen.

❹ Die Backform mit Backpapier auslegen und den 
      Backofen auf 180°C Ober- und Unterhitze
      vorheizen.

❺Mehl, Zucker, Vanillezucker, Backpulver und Salz in 
      eine Schüssel geben und mit einem Kochlöffel
      verrühren. 

❻ Die flüssige Mischung dazu geben und verrühren.
      Alles in die Form geben. Äpfel darauf verteilen.

❼ Den Kuchen bei 180°C Ober- und Unterhitze ca. 
      40 Min. backen. Stäbchenprobe machen.

❽ Den Apfelkuchen abkühlen lassen und mit
      Puderzucker bestäuben.

Apfelkuchen

Dieser klassische Apfelkuchen – ohne Ei – ist herrlich 

saftig, unkompliziert und bekommt durch die frischen 

Äpfel eine wunderbar fruchtige Note. Perfekt für 

gemütliche Kaffeestunden.

Portionen: 12 Zubereitungszeit: ca. 15 Min.

Ruhezeit: 30 Min.  Backform: 24 x 24 cm    Backzeit: ca. 40 Min.

Zum Backen und Kochen braucht man Bindung! Nicht Ei!
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