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Benodigdheden:	6 of 7 appels(zure) zo niet citroenzuur toevoegen


                                   400 gram margarine of boter


                                  1 pak (500 gr.) zelfrijzend bakmeel


                                  1 pak (500 gr.) gele of bruine basterd suiker


                                  ½ pak havermout


                                  1 of 2 pakjes rozijnen








Baktijd:                     1 uur, ovenstand 175 graden bij een elektrische oven.








De rozijnen in warm water wellen en de appels schillen en in stukjes snijden.


Iets van de suiker, een theelepel kaneel en zo nodig citroensap toevoegen.


Het meel, de suiker en de havermout in een grote kom doen en door elkaar scheppen en dan de gesmolten boter toevoegen.


Alles weer goed door elkaar scheppen en dan de deegmassa op een bebotert bakblik doen. Het bakblik moet wel een opstaande rand hebben.


( zelf doe ik het altijd op een ovenplaat en maak van het deeg 


een opstaande rand.) 


De deegmassa verdelen op de bakplaat/bakblik en iets platdrukken.


De appels en rozijnen en een theelepel kaneel door elkaar scheppen en er op doen en iets van de havermout erop voor de sier. Er kan een beetje Beerenburg of bruine rum door. De alcohol verdampt bij het bakken, dus ook toegelaten voor duikers De smaak blijft achter.


Voordat het bakblik of de bakplaat de oven ingaat, moet er aluminiumfolie over en dat moet de laatste tien minuten van de baktijd verwijderd worden.








Veel succes











