GENUSS

Eine zauberhafte Idee: Diinne Abfelébauéﬁ
“2u hiibschen Roschen zusammendrehen
und den Kuchen damit belegen
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Mit fruchtiger Fiillung und knusprigen
Kriimeln ein echter Klassiker,
den Grof3 und Klein lieben!
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SiiBen Schnitten vom
Blech mit saftigen Apfeln und

getrockneten Cranberrys -
da greift jeder gerne zu!
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Fiir 12 Stiicke:

FUR DEN TEIG: » 250 g Mehl + 2 Eigelb
175 g Butter und fiir die Form « Salz
100 g Zucker « 1 EL Vanillezucker

FUR DEN BELAG: * 11 Milch + 8 Eigelb
Mark von 1 Vanilleschote © 250 g Zucker
1% TL fein abgerieb. Bio-Zitronenschale
80 g Speisestdrke « 6 Apfel

Fiir den Teig das Mehl auf die Arbeits-
flache haufen, mittig eine Mulde formen.
2 Eigelbe und Butter zugeben. 1 Prise
Salz, Zucker, Vanillezucker zufiigen und
zu einem Teig verkneten. In Frischhalte-
folie gewickelt ca. 30 Minuten kiihlen.

800 ml Milch aufkochen. 8 Eigelbe
mit Vanillemark, 200 g Zucker und
Zitronenabrieb verquirlen, einriihren.
Starke mit 200 ml Milch glatt riihren,
zugeben, alles unter Riihren erhitzen
(nicht kochen!). Creme durch ein Sieb in
eine Schiissel streichen, abkiihlen lassen.

Apfel waschen, halbieren, entkernen.
Fruchtfleisch in diinne Spalten schneiden.
50 g Zucker mit ca. 100 ml Wasser auf-
kochen, Apfelspalten zufligen und ca.

2 Minuten kochen lassen. Abtropfen und
etwas abkihlen lassen.

.. Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen. Eine Tarteform (@ 24 cm) mit
Butter fetten. Teig ausrollen, in die Form
legen, dabei einen Rand formen. Boden
einstechen, mit Backpapier belegen, mit
getrockneten Huilsenfriichten beschwe-
ren. Boden im Ofen 20 Minuten backen.

Die Vanillecreme auf den Teigboden
fullen und glatt streichen. Die Apfel-
spalten als Rosen zusammendrehen
und auf der Creme verteilen. Die Tarte
im Ofen in 20-25 Minuten fertig backen.
Zubereitung: 2 Stunden
Pro Portion: 465 kcal
18gF 8gKH,8¢gE
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Fiir 20 Stiicke:
1% kg sciuerliche Apfel
4 EL Zitronensaft
100 g Marzipanrohmasse
175 g weiche Butter
130 g Zucker © 4 Ejer
400 g Mehl « 1 Prise Salz
2 TL Backpulver = 100 ml Milch
100 g getrocknete Cranberrys
4 EL fliissiger Honig
1% TL Zimtpulver

Apfel schilen, vierteln, entkernen.
Das Fruchtfleisch in diinne Spalten
schneiden. Zitronensaft in eine Schiissel
mit kaltem Wasser riihren. Apfelspalten
hineinlegen. Den Backofen auf 180 Grad
Ober-/Unterhitze vorheizen.

Marzipanrohmasse raspeln. Butter
und 100 g Zucker mit den Schneebesen
des Handriihrgerats cremig riihren. Eier
einzeln unterriihren. Mehl, Salz und
Backpulver mischen. Im Wechsel mit der
Milch unter die Masse riihren. Cranberrys
und Marzipan unter den Teig heben.

Ein Backblech (30 x 40 cm) mit Back-
papier belegen. Den Teig darauf geben
und verstreichen. Apfelspalten abtropfen
lassen und dachziegelartig dicht an dicht
leicht stehend darauflegen. Die Apfel mit
der Handflache ein wenig in den Teig
driicken.

Honig leicht erwdrmen und die Apfel-
spalten damit bepinseln. Den Kuchen
45-50 Minuten im Ofen backen.

Apfelkuchen herausnehmen und
abkihlen lassen. 30 g Zucker mit Zimt
mischen. Vor dem Servieren tber den
Apfelkuchen streuen.

Zubereitung: 1% Stunden
Pro Portion: 265 kcal
8gF42gKH,4gE

Fiir 12 Stiicke:
450 g Mehl und zum Arbeiten
Salz
205 g Zucker
275 g Butter und fiir die Form
1Ei
1,6 kg sduerliche Apfel
2 EL Speisestdrke
1TL Zimtpulver

Fiir den Boden 350 g Mehl mit
1 Prise Salz und 80 g Zucker mischen.
200 g Butter in kleinen Stiicken zufiigen,
dann mit Ei und 2-3 EL Wasser zu einem
glatten Teig verkneten. Diesen zur Kugel
formen, in Frischhaltefolie gewickelt ca.
30 Minuten kiihl stellen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/
Unterhitze vorheizen. Die Apfel schilen,
vierteln, entkernen und in kleine Wiirfel
schneiden. Mit 50 g Zucker und Speise-
starke mischen.

Fiir die Streusel 100 g Mehl, Zimt,

75 g Butter in Stiickchen und die rest-
lichen 75 g Zucker mit den Handen zu
Streuseln verarbeiten. Springform mit
Butter einfetten.

Den Teig auf bemehlter Fliche rund
ausrollen (@ ca. 30 cm). Eine Backform
am Boden samt Rand damit auslegen, -
andriicken. Den Boden mehrmals mit
einer Gabel einstechen. Die Apfel ein-
fullen und mit den Streuseln bedecken.

Apfel-Streuselkuchen ca. 50 Mintten
im Ofen backen. Vor dem Servieren
etwas abkiihlen lassen.

Zubereitung: 2 Stunden
Pro Portion: 450 kcal
19gF 66gKH,58E

Iipp: Als siuerliche Apfel zum Backen
eignen sich z.B. die Sorten Elstar, Cox
Orange oder Boskop.
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Das Rezept fiir den gedeckten

Apfelkuchen haben wir den
Englandern zu verdanken.
Lecker dazu auch Vanille-
sauce, Eis oder Schlagsahne!

Apple-Pie

Fiir 12 Stiicke:
FUR DEN TEIG
370 g Mehl und
zum Arbeiten
80 g Zucker © 1Prise Salz
150 g kalte Butter und
fiir die Form
125 ml kalte Buttermilch
FUR DIE FULLUNG
1,6 kg sduerliche Apfel
50 g Mehl
© 100 g Zucker
1 Pck. Bourbon-Vanillezucker
1TL Zimt
2 Prisen Muskatnuss
3-4 EL Zitronensaft
AUSSERDEM
@ 3 EL Milch
© 3 EL brauner Zucker

Schritt 1 Fiir den Teig Mehl,
Zucker und Salz in einer
Schiissel mischen. Butter in
kleinen Stiicken dazugeben,
alles mit den Handen grob
verkneten. Kalte Buttermilch
angieBen. Den Mix zu einem
glatten Teig kneten und flach
driicken. In Frischhaltefolie
gewickelt mindestens

30 Minuten kiihl stellen.

Schritt 2 Apfel schilen, in
Viertel schneiden. Das Kern-
gehduse entfernen und das
Fruchtfleisch in feine Stiicke
schneiden.

Schritt 3 Fir die Fillung das
Mehl mit Zucker und Vanille-
zucker in einer Schiissel mi-
schen. Apfelstiicke mit dem
Mehl-Mix, den Gewdirzen und

dem Zitronensaft vermischen.

Schritt & Ofen auf 200 Grad
(Umluft 180 Grad) vorheizen.
Ein Drittel des Teigs beiseite-
legen. Den Ubrigen Teig auf
bemehlter Arbeitsfliche diinn

ausrollen, Form damit aus-
legen, dabei einen Rand for-
men. Den Boden mehrmals
mit einer Gabel einstechen.
Apfelfillung darauf verteilen.

Schritt 5 Ubrigen Teig zu
einem Kreis (@ ca. 28 cm)
ausrollen. Den Kuchendeckel
mithilfe einer bemehlten Tor-
tenscheibe oder eines grof3en
Schneidbretts vorsichtig auf
die Apfelfiillung legen. Rand
andriicken und evtl. iiberste-
henden Teig entfernen.

Schritt 6 Aus dem Teigdeckel
kleine Kreise ausstechen, da-
mit beim Backen Feuchtigkeit
entweichen kann und die Pie
knuspriger wird. Mit Milch
bestreichen, mit braunem
Zucker bestreuen. Pie im
unteren Drittel des Ofens
45-50 Minuten backen.
Herausnehmen und lauwarm
genief3en.

Zubereitung: 2 Stunden

Pro Stiick: 455 kcal

20 gF,63gKH, 4 gE
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