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Apfelkuchen!

Entdecken Sie unsere neuen Rezepte
rund um das gesunde Lieblingsobst
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Qet"‘llte Aptelballchen

SuBes Fingerfood: Der Zimtzucker
g|bt dieser, kdstlichen Krapfen-
atiz besondere Note

Riibli-Apfel-
Kuchen mit Niissen
Mit aromatischen Apfeln

und Pekanniissen wird der
klassische Méhrenkuchen
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Fiir 12 Stiicke:

® 500 g Magerquark © 1kg sduerliche
Apfel ® Saft von % Zitrone ® 80 g Zucker
® 2 EL Mehl ® 50 g Semmelbrésel

® 1Eigelb ® % TL gemahlener Zimt

® 100 g getrocknete Cranberrys

® 1 Packung Strudelteig (250 g, Kiihlregal)
® 50 g zerlassene Butter

© 2 EL brauner Zucker ® 1 TL Puderzucker

1. Quark in einem mit Kiichenpapier
ausgelegten Sieb abtropfen lassen. Apfel
schélen, vierteln, entkernen, wiirfeln.

2. Mit Zitronensaft mischen. Den Ofen
auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
3. Eine Springform (@ 26 c¢m) fetten.
Quark, Zucker, Mehl, Semmelbrosel,
Eigelb und Zimt verriihren. Apfel und
Cranberrys untermischen. ¥ der Teig-
blatter versetzt in die Form legen, sodass
der Teig Uiber den Rand hinausragt. Mit
etwas Butter bestreichen. Die Halfte der
Apfelmasse darauf verteilen. % der Teig-
blatter einschichten und mit Butter be-
pinseln. Restliche Apfelmasse einftillen,
glatt streichen. Uberstehenden Teigrand
dariiberklappen. Mit den restlichen Teig-
blattern wellenartig bedecken, dabei

1 Teigblatt beiseitelegen. Den Kuchen
mit Butter bestreichen und mit braunem
Zucker bestreuen. Im unteren Ofendrittel
ca. 1Std. backen. 1 Std. abkiihlen lassen.
%4. Die Ofentemperatur auf 180 Grad
reduzieren. Ubriges Teigblatt mit Butter
bestreichen, in 2 cm breite Streifen
schneiden. Diese rosenformig eindrehen.
Auf ein mit Backpapier belegtes Blech
legen. 10-12 Min backen. Teigrosen mit
Puderzucker bestdauben und vor dem
Servieren auf dem Kuchen verteilen.
Zubereitung: ca. 1 Std.

Pro Stiick: ca. 270 kcal,
5gF45gKH,7gE
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Fiir 12 Stiick:

® 330 g Mehl ® 275 g Zucker ® 2 TL
Trockenhefe @ 125 ml Cidre ® 1% TL
Vanillepaste ® 4 Eigelb ® 50 g weiche
Butter ® 60 g Créme double ® 3 Apfel

® 160 ml Apfelsaft ® 1% TL gemahlener
Zimt ® 1 Msp. geriebene Muskatnuss

® 3 EL Zitronensaft

® 2 TL Speisestdrke © 1% | Rapsél

1. Mehl mit 75 g Zucker und Hefe
mischen. Cidre mit 1 TL Vanillepaste er-
warmen, zur Mehlmischung geben. Ei-
gelbe zufigen. Ca. 3 Min. mit dem Hand-
rihrgerat verkneten. Butter und Créme
zugeben. 3 Min. kneten. Abgedeckt an
einem warmen Ort 1 Std. gehen lassen.
2. Apfel schilen, halbieren, entkernen
und in 5 mm groBe Wiirfel schneiden.
100 ml Apfelsaft mit 50 g Zucker, %2 TL
Zimt, % TL Vanillepaste und Muskat
aufkochen. Apfelwiirfel und Zitronensaft
zugeben. Ca. 2 Min. kdcheln. 60 ml
Apfelsaft mit Starke mischen und unter-
rihren. Aufkochen, auskiihlen lassen.

3. Teig auf bemehlter Fldche ca. 1%2 cm
dick ausrollen. Mit einem runden Aus-
stecher (@ 6 cm) 12 Kreise ausstechen.
Abgedeckt an einem warmen Ort ca.

30 Min. gehen lassen. 150 g Zucker und
1TL Zimt mischen. Ol in einem Topf auf
160 Grad erhitzen. 4 Teigkreise darin
2-3 Min. backen. Wenden und in ca.

2 Min. fertig backen. Herausheben,
abtropfen lassen und im Zimtzucker
wenden. So alle Teigkreise verarbeiten.
%. Die Apfelfiillung durchriihren. Mit
einem Spritzbeutel mit Lochttille seitlich
in die Billchen spritzen.

Zubereitung: ca. 1% Std.

Pro Stiick: ca. 405 kcal,
21gF50gKH,5gE

Fiir 12 Stiicke:

® 2 Méhren ® 4 rote Bio-Apfel

@ 250 g Mehl ® 2 TL Backpulver

® 200 g Zucker ® 1 Prise Salz ® 4 Eier

® 200 ml neutrales Ol

® 150 g Pekannusskerne

® 50 g Aprikosenkonfitiire

® 80 g Puderzucker © 3 TL Zitronensaft

1. Die Méhren schélen. 1 Apfel schalen
und entkernen. Beides grob raspeln. Den
Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen. Eine Springform (& 26 cm)
mit Butter fetten.

2. Mehl mit Backpulver, Zucker und
Salz in einer Schiissel vermischen. Eier,
Ol sowie die Méhren- und Apfelraspel
dazugeben. Alles rasch zu einem Teig
verriihren. 50 g Pekannlisse grob hacken
und untermischen. Den Teig in die Form
flillen und glatt streichen.

3. Ubrige 3 Apfel halbieren und die Kern-
gehiuse entfernen. Die Apfel in schmale
Spalten schneiden. Den Kuchen dach-
ziegelartig damit belegen. Im Ofen
35-40 Min. backen. Auskiihlen lassen.
%. Die Konfitlire unter Riihren auf-
kochen. Den Kuchen damit bestreichen.
50 g Puderzucker mit Zitronensaft zu
einem dickflissigen Guss verriihren

und diesen Uber den Kuchen sprenkeln.
5. Ubrige 100 g Pekanniisse in einer
Pfanne anr6sten, bis sie zu duften
beginnen. Mit restlichen 30 g Puder-
zucker bestreuen und karamellisieren.
Auf einem mit Backpapier belegten Teller
abkdhlen lassen. Den Kuchen mit den
Niissen bestreuen und zum Servieren

in Stiicke schneiden.

Zubereitung: ca. 1% Std.

Pro Stiick: ca. 460 kcal,
27gF 48 gKH,6gE
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