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Die gock{’orm Iz’cffcn
und mit Teiq betiillen.
fei 180 Grad ca. 1 Std.
Backen. Gut auskihlen
lassen.

@ Abwechse/nd
Mel/misebhun tmd
A,o/e/m,scAunj
n poffmncn
unterrihren.

@A 14:/ ras, c/n) do;«n mit
Z.Ifroncnso s tmt/jekockfcn
Nissen mischen.

l/o//kornmeA/andZewaA/cnc

Niisse mit dem backpulver
mischen. 2imt daZujezSen

@ butter und Zucker

schaumiq richren,
nach und nach die
Eier Z.ujeécn.
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Ganzjahrig regional
verfiigbar: Hauptsaison
von August bis November -
Lagerware von Dezember

bis Juli.

Achte beim
Einkauf auf eine
regionale Herkunft,
z.B. mithilfe von Siegeln
wie ,,Gepriifte Qualitat
Bayern“ oder dem
»Regionalfenster”.

Hoher Vitamin-C-

Gehalt
Viele sekundare 2.000 verschiedene
Pflanzenstoffe und Apfelsorten gibt es in Deutschland.
Ballaststoffe liegen direkt Dabei weisen alte Apfelsorten wie
unter der Schale. Deshalb Boskop oder Gravensteiner ein
Apfel méglichst mit geringeres allergenes
Schale essen. Potenzial auf.
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