Apfelkuchen aus dem Dutch Oven

Zucker, Margarine, Eier und Vanillezucker miteinander verriihren. Mehl
und Backpulver hinzufiigen und alles grob kriimelig miteinander
verkneten. 2/3 vom Teig in den mit Backpapier ausgelegten Dutch Oven
geben und einen ca. 3 cm hohen Rand formen.

Die Apfel schilen, in diinne Spalten schneiden und mit Zimtzucker
verriihren. Anschlieflend die Apfelspalten facherformig auf dem Teig
verteilen. Zum Schluss den restlichen Teig kriimelig dartiber geben.
Den Feuertopf auf die Briketts setzen, 3 Briketts unten und 8 Briketts
oben. Den Kuchen nun 40 - 50 min. backen, aber mit den Kohlen unten
aufpassen, denn der Kuchen kann leicht anbrennen.

Dazu schmeckt mir am besten Sahne und Kaffee.

Die Zutaten sind auf einen Dutch Oven mit 4 Liter Inhalt berechnet.
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