עוגת תפוחים אלגנטית לתבנית עגולה (24 ס"מ)
תחתית פריכה				פי ½1 ל-2 תבניות עגולות קטנות
4 כפות סוכר					6 כפות סוכר
4 כפות שמן					6 כפות שמן
¾ כוס קמח					1/8 1 כוס קמח
½1 כפיות אב' אפיה (אפשר משקיק שלם, יוצא גבוה ויפה)   שקיק אב' אפיה
3 חלמונים					5 חלמונים
1 ביצה שלמה (L)				1 ביצה שלמה
קמצוץ מלח					קמצוץ מלח
קצת מיץ לימון טרי				קצת מיץ לימון טרי			
מערבבים את החומרים. יוצא בצק דביק! מרטיבים את הידים ומהדקים אותו לבסיס התבנית/יות על נייר אפיה. מכניסים לתנור רק את הבסיס/ים של התבנית/יות ואופים בטמפ' של  º 180 במשך 15 דקות (עד להזהבה). מוציאים מהתנור.
לתוספת טעם וקישוט – מורחים מלית אוכמניות/מרקחת תות שדה/מרקחת דובדבנים וכד' על הבצק האפוי ומניחים במלית מסביב דובדבנים משומרים.
מחית תפוחים רצוי להכין לפחות שעתיים קודם.  (אפשר גם משימורים, אבל אז יש להוסיף 2 כפות אינסטנט פודינג וניל ולערבב היטב כדי שהמחית תהיה יציבה) 
כ-1 ק"ג תפוחים קלופים וחתוכים לפרוסות   //      כ-½1 ק"ג תפוחים
3 /1 כוס סוכר
4 כפות מים
מיץ מחצי לימון (מוסיפים בסוף הבישול)
מבשלים על אש קטנה עד שהתפוחים מתרככים מאוד. מועכים למחית חלקה. (אפשר להוסיף קמצוץ קינמון). מניחים במסננת צפופה להגרת הנוזלים, כדי שהמלית תהיה יציבה. 
מורחים על הבצק האפוי מעל לשכבת המרקחת האדומה.
ציפוי קצף
מקציפים את 3 (או 5) החלבונים בתוספת 3 (½4) כפות סוכר וכף אחת (½1) אינסטנט פודינג וניל (לא חובה, אפשר להמיר בכף סוכר).
מורחים על מחית התפוחים. אופים בחום של º 180 במשך 15 דקות.
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