Die Tontopfchen 30 Min. in kaltes Wasser iegen, damit sie
beim Backen nicht platzen. Abtrocknen, mit Of bepinseln und
das Loch im Boden mit Alufolie oder Backpapier abdecken.
Den Backofen auf 160 *C (Umluft) vorheizen. Mohren und Apfel
schalen, waschen und fein raspein. Beides vermischen und
mit Zitronensaft betraufeln. Die Eier trennen, die Elweile

mit 5alz und dem Zitronenabrieb steif schlagen. Zucker und
Eigelbe separat schaumig rithren, dann mit Butter und
Vaniliezucker noch einmal kraftig rahren. Mehl, gemahlens
Mandeln, Zimt und Backpulver vermischen und unterrihren,
Mahren, Apfel und die Marmelade dazugeben, alles gut ver-
rithren und zum Schluss das geschiagene Eiweill unterheben.
DenTeig in die Tapfe fullen (hdchstens 243 hoch) und im
Backofen beietwa 160° Grad (Umluft) backen. Die fertigen
Kuchen aus dem Ofen nehmen und abkihlen lassen.

Zum 5chluss noch einen kleinen Plefferminzzweig oben

in die Mitte stecken.

Die Zitrone heil wasdhen, trocken reiben und die Schalein
einer hauchdinnen Spirale abschalen. Zitronensaft aus-
pressen, mit Obstsaft in einen grofien schinan Krug gisfien
und mit Wasser auffullen. Zitronenschale und Plefferminz-
platter dazugeben und kalt stellen. Zum Servieren noch
Eiswirfel hinzufigen.

Zutaten
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200 ggemahlene Mandeln
Y TLZimt

2TL Backpulver
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Fum Verzieren

12 Plefferminzrweige
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1 Bigzitrone
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Plefferminzbiitter
Eiswurfel



