Hvetekake med eplefyll

Ingredienser

50 g gjeer

1 dl vann

2 dl matflgte
125 g smar

4 ss sukker
450 g hvetemel

Fyll:

4 epler

saft av 1/2 sitron
0,5 dl sukker

Pensling (kan slgyfes):
1 eqgg

Pynt:

25 g hasselngtter eller skaldede mandler
1 ts kanel

1 ss sukker

Fremgangsmate

Smuldre gjeeren i en bolle og rgr den ut i lunkent vann. Ta til side 1 dl av melet.
Smuldre smgret i resten av melet med fingrene. Tilsett gjeerblandingen sammen
med sukker og flgte. Kna deigen glatt og smidig. Hev i 30 min.



Lag imens eplemosen: Skrell og rens eplene og del dem i biter. Ha dem i en kjele
sammen med sitronsaft. Kok pa middels varme til du far en mos. Smak til med
sukker. Avkjgal.

Elt deigen sammen med resten av melet. Del deigen i to. Kjevle ut den ene delen og
kle bunnen av en smurt form (28 cm i diameter). Dekk med eplemos. Trill resten av
deigen i tynne stenger og legg dem over kaken i gittermanster. La kaken sta og
etterheve i 20 min.

Pensle over kaken med sammenpisket egg (du kan slgyfe dette om du vil, se tips).
Dryss over grovt hakkede skaldede mandler eller hasselngtter, sukker og kanel.

Stek kaken pa rist nederst i ovnen ved 200°C i ca 20-25 min. Serveres lunken,
gjerne med melisdryss over.

Tips
Denne kaken er ikke sa veldig sgt, sa melisdryss oppa gjgr seg godt! | sa fall er det

ikke egentlig ngdvendig a pensle kaken med egg, sa det kan du godt slgyfe om du
vil.

Som all annen gjeerbakst smaker denne hvetekaken best samme dag som den er
laget. Eventuelle rester er fine & fryse.
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