helses æblekage

2 store madæbler

2 spiseske sukker

1 teske stødt kanel

1 del rørsukker

2 æg

1/4 teske stødt kanel

1 knivspids stødt kardemomme

1 vaniliestang

2 del tykmælk

1/2 del vindrue kerne olie

2 1/2 til 3 del mel

1 teske bagepulver

fremgangsmåde

skræld æblerne

skær dem i kvarte

kernehuset fjernes

de kvarte æblestykker skæres i tynde både

drysses med sukker og kanel

det er godt hvis de kan nå at trække ca 1 time inden de blandes i kagedejen

rørsukker og æg piskes sammen

tilsæt kanel og kardemomme

flæk en vaniliestang

skrab vaniliekornene ud

pisk dem godt ud i æggemassen

rør tykmælk og olie i dejen

bland mel og bagepulver sammen

sigt det i dejen under omrøring

smør et tærtefad eller kageform med lidt fedtstof

fordel dejen heri

pres kanelæblerne ned i den søde dej

bages 35 minutter afhængig af formens størrelse ved 200 grader

stik i den for at se om den er færdigbagt

kagen smager godt med en skefuld vanilieis hvis du har det i din fryser

man kan også servere en god creme hvis du er en af dem som synes kager skal i godt selskab i form af lidt ekstra kalorier

