2 Teel6ffel Zitronensaft

Mein personliches Back und Kochbuch

Kochen und Backen Kinderleicht gemacht!

Bl chir Apfelkushen mit acdes shine Stesicitl %

Zutaten fiir den Teig:
300 g Mehl

100 g Zucker

200 g Butter

3 Eier (Gr. M)

1 Packchen Vanillezucker
-2 Teeloffel Backpulver

"Fi;ir' die Fiillung:
1,2 Kilogramm Apfel

40 g Zucker g
(je nach Sauregrad der Apfel)
1 TL Zimt

- Zutaten fir Streusel
160 g Mehl

80 g Zucker

80 g Butter

(weich aber nicht ganz fliissig)
1 Packchen Vanillezucker
1 Prise Salz

Zubereitung Miirbeteig:

Mehl und Backpulver in eine Ruhrschiissel sieben, dann Zucker, Vanillezucker, und. ;.

Salz darlber geben. In die Mitte eine Mulde formen und das Eigelbe hineingeben. -

- Die kalte Butter in kleinen Wirfeln auf den Zutaten verteilen und das Ganze mit den. = -
Knethaken zu einem kriimeligen Teig verarbeiten. Dann erst mit bemehlten Handen
weiterkneten, bis ein glatter Teig entstanden ist. ,

Den Teig in Folie wickeln mindestens eine halbe Stunde im Klhlschrank ruhen Iassen.
Danach eine 26er Springform fetten und mit etwas Semmelbrosel ausstreuen (damlt
sich der Kuchen spater besser 16st). % e

Zwei Drittel von diesem Teig auf einer bemehlten Flache ausrollen und in dle i
vorbereitete Sprmgform legen. g




AN

Danach mit dem restlichen Drittel einen ca. 4 cm hohen Rand in der Sp'ringforrh’
auslegen und mit dem Boden verbinden. Dann mit eine Gaben mehrmals in den
Boden einstechen. ok

Die Apfel waschen, schélen und entkernen, danach in kleine Schnitze/Wiirfel :
schneiden. 'Die Apfelstliickchen in eine Schissel geben und mit Zitronensaft und etwas
Zimt wenden und danach auf den Teigboden (am besten Kreisformig beginnen) ve‘r_.t_eli.le,n.

Zubereitung Streuselteig: $

Alle Zutaten flr den Streusel in eine Schissel geben und mit den Handen zu Streusel
(die GroBe nach eigenem Ermessen) verarbeiten, dann etwas stehen (ruhen) lassen und
danach gleichmaBig auf dem Apfelkuchen verteilen. -

Den Kuchen bei 175 Grad (Ober- Unterhitze — 155 Grad bei Umluft) im vorgeheizten Ofen
etwa 55-60 Minuten backen.

~.Der Apfelkuchen schmeckt besonders gut, wenn er einige Zeit zum "Durchziehen" hat, dann wird
er besonders zart und miirbe und der Streusel knackig.




