Appeltaartcake 
Je hebt nodig:






Materiaal:

200 gram boter op kamertemperatuur


beslagkom 

200 gram suiker





mixer

1 zakje vanillesuiker





houten pollepel met gat 

4 eieren






twee messen

175 gram bloem 





handmixer


4 appels 






schilmesje


een theelepel kaneel 





bakvorm (vierkant)












bakpapier










ovenplek


1 snij de boter in de beslagkom in kleine stukjes, meng de suiker, kaneel en vanillesuiker erdoor met de elektrische mixer, klop dit voor minimaal 3 minuten. 

2 klop één voor één de eieren erdoor met de handmixer. Roer pas het volgende ei erdoor als de vorige helemaal is opgenomen.

3 zeef de bloem in drie delen boven het mengsel en vouw het door het beslag. (rustig roeren, niet door het midden, een kant op roeren. Zo hou je de cake luchtig)

4 schil de appels, haal het klokhuis eruit en snijd in 8 partjes. Bekleed de bakvorm met bakpapier. 

5 doe het beslag in de bakvorm, duw de appels in het beslag tot ze bijna helemaal erin zitten. 

6 bak de cake in de oven op 160 graden voor 50 tot 60 minuten. 

Was al je gebruikte materialen af en zet het op de centrale grote tafel.

