Oldemors eplekake.

4 egg
250 g sukker
250 g kveitemjøl
2 ts bakepulver
1 djup tallerken eplebitar (ca eit par cm store)
Topping:
100 g smør
100 g sukker
100 g hakka nøttekjernar
2 ss fløyte
1 ts vaniljesukker

1. Set steikeovnen på 175 grader. Kle innsida av ei lita langpanne med bakepapir
2. Pisk egg og sukker til ekstra stiv eggedosis. Vend inn mjøl og bakepulver og eplebitar. Hell røra i forma.
3. Ha ingrediensane til toppinga i einn kjele, la det få eit forsiktig oppkok under omrøring. Hell toppinga over kaka, og steik den på nederste rille i ca. 35 min.

Det er godt med lettrømme, creme fraiche, kesam eller piska kremfløyte til denne.
Toppinga kan dette ned i kaka slik at ho vert ujamn på toppen. Det er heilt som det skal.
Min eplekake er helt fra Kariklubben i Norsk Ukeblad fra ca 50 år siden!! Den har fulgt meg, og mange synes den er 'den beste'. Jeg mangedoblet den og brukte husholdningsmaskin, da kunne jeg bake 12 i slengen, men det var lenge siden, den gang det alltid kom noen innom. Og jeg tok med til arbeidsplassen, også. 

250 g hvetemel 
125 g sukker 
125 g margarin 
1 egg 
epler 
2 ts bakepulver 

litt kanel 

Smør og sukker røres hvitt. Ha i egget, og rør godt. Melet siktes og has i. Elt deigen godt. Trill den til en avlang pølse, og del den i tre deler. To av delene has i den godt smurte kakeformen, trykk deigen opp langs kanten og jevn i bunnen. Skrell eplene (ca 4-5) og skjær dem i skiver som fordeles jevnt over kakebunnen. Sukker og kanel strøs oppå. Resten av deigen trilles i strimler som trykkes lett, og legges i kryssmønster (som fyrstekake) oppå eplene.
Settes i kald ovn. Ca 40 min på 200 grader.

Klokkergårdens eplekake

125 g romsvarmt margarin/smør
1,5 dl sukker
--- røres hvitt (det har hendt at jeg har lunket på smøret - fordi jeg glemte å ta det ut av kjøleskapet i tide - og blandet det med sukkeret halvsmeltet)

3 store egg
--- piskes i ett og ett (eller alle på en gang - har aldri merkt forskjell - og jeg har gjerne i ett ekstra)

1 ts sitronsaft
--- røres i (ja, jeg klemmer i et par spruter direkte fra flasken jeg...)

4 dl (ca. 225 g) hvetemel
3 store ts bakepulver
--- blandes og siktes i (jeg har aldri siktet mel i hele mitt liv *bank i bordet* - jeg slenger i en desiliter om gangen og bare rører - men jeg vet det finnes de som har en forbannelse hvilende over seg og ikke kan annet)

3 ss kald helmelk
--- røres i (her bruker jeg å skvette i litt rett fra kartongen uten å måle for å få røren akkurat sånn som jeg synes den skal være)

has i smurt 24-26cm springform

500g epler plus plus (eller minst 5 store/8 små) skrelles og skjæres i båter som stikkes i røren i et pent mønster med "ryggen" opp. Aller best er sorten Stark, men det er nok en smakssak, tror jeg. Midt i skrellingen er det på tide å sette på ovnen.

Strø over sukker og kanel.

Stekes ved 190-200 grader i 40-60 minutter alt etter eplesort og ovn.

