Oma’s appeltaart op houtvuur

Je hebt nodig:							Materiaal
Voor het deeg:
300 gram meel						Hete kolen van een houtvuur
150 gram basterdsuiker					groene barbecue
200 gram boter 						beslagkom
1 losgeklopt ei							schilmesjes
Mespuntje zout						kom voor appels enz.
								deegroller
Voor de vulling
1 kilo appels
50 gram rozijnen
50 gram suiker
50 gram custardpoeder
3 gram kaneel

Groepje 1
Maak een houtvuur en zorg voor veel hete kolen.

Groepje 2
Maak het deeg: Doe de basterdsuiker, het meel en het mespuntje zout in een kom en voeg de stukjes boter toe. Kneed het een beetje door elkaar en doe het geklopte ei erbij. Goed kneden tot er een soepel deeg ontstaat. Doe de bol deeg in de beslagkom en dek af. Zet in de koelkast, +- 30 minuten. Mag korter/langer als dat nodig is ivm de tijd.
Zet de springvorm in elkaar en knijp met een tangetje de rand vast zodat het niet meer uit elkaar valt.
Vet de binnenkant van de springvorm in.
Haal het deeg uit de koelkast en rol tweederde deel uit op een schone ondergrond. De lap moet groter zijn dan de springvorm. Snij een cirkel uit het deeg zo groot als de springvorm. Leg het op de bodem van de vorm en gebruik de rest van de lapvoor de opstaande randen.

Groepje 3
Schil de appels en snij in kleine stukjes. Doe het in een kom en voeg, rozijnen (gewelde), suiker, kaneel en de custardpoeder erbij.
Door roeren en alles in de bekleedde springvorm doen.

Bakken in ongeveer een uur.


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

