


Apfelkuchen .

Rezepte von BEPA Bio

Midrbteig: 75 g Butter, 1/2 Vanilleschote, 150 g Mehl, 40 g Puderzucker,
1 Prise Salz, 1 Eigelb (Gréf3e S), AuBerdem: etwas Mehl zum Arbeiten
und Frischhaltefolie.

Zutaten Belag: 4-5 kleine Apfel (z. B. Elstar), Saft von 1 Zitrone,

100 g Apfelmus, 1 Ei, 4 Eigelb, 200 ml Sahne, 50 g Zucker, 1 Prise Zimt-
pulver, 4 EL Mandelblattchen zum Bestreuen, Puderzucker zum Bestau-
ben, AuRerdem: Butter flr die Form und Mehl zum Arbeiten.

Zubereitung Miirbteig:

1. Alle Zutaten abwiegen und bereitstellen. Die Butter in Wirfel
schneiden. Die Vanilleschote leicht massieren, langs aufschnei-
den und das Mark mit dem Messerricken herauskratzen.

2. Das Mehl und den Puderzucker in eine grofRe Schissel sieben.
Vanillemark, Salz, Eigelb und Butter hinzufiigen. 2-3 EL kaltes
Wasser dazugeben und alles mit den Knethaken des Handruhr-
gerats vermischen.

3. Dann auf einer bemehlten Arbeitsflache mit den Handen zigig zu
einem glatten Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und
mindestens 1 Stunde in den Kuhischrank legen.

Zubereitung Fiillung:

1. Die Apfel schéalen, halbieren und entkernen. Die Apfelhalften in Stifte
schneiden und in einer Schissel mit Zitronensaft mischen.

2. Fur den Guss Apfelmus, Ei, Eigelbe, Sahne, Zucker und Zimtpulver
verquirlen.

3. Den Ofen auf 180° vorheizen und die Springform mit Butter einfetten.
Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache etwa 3 mm dick und etwas
grofder als die Form ausrollen. Den Teig in die Form legen, dabei einen
Rand hochziehen und andricken, dann mit einer Gabel mehrmals
einstechen.

4. Die Apfelstifte auf dem Teig verteilen, den Guss dartbergiefen und die
Mandeln dartberstreuen. Im heiSen Backofen auf der unteren Schiene
(Umluft 160°) in etwa 40 Minuten goldbraun backen.

Guten Appetit!
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