Apfelkuchen

Zutaten flr 1 Kuchen (Springform mit 26 cm @)

Zutaten fiir den Zutaten fur den Zutaten fir die
Biskuitboden: Belag: Verzierung:

e 3 Eier (Gr. M) e 1kg Apfel e 100 ml Sahne, 30 % Fett
e 110 g Zucker e 1Zitrone e 1Packchen Vanillezucker
e 110 g Weizenmehl, e 1Packchen e 200 g Quark, Magerstufe

2 TL Zimtzucker

Type 405 Vanillepuddingpulver

e 1'% TL Backpulver 300 ml Apfelsaft
50 g Zucker

. Zubereitung:

| e Backofen auf 180 Grad Umluft oder 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

e Springform einfetten und bemehlen.

e Die Eier in einer Schissel aufschlagen und mit dem Handrlhrgerat ca. 3 min
schaumig schlagen.

e Den Zucker langsam einrieseln lassen und nochmals 3-5 min weiterruhren.

e Mehl und Backpulver vermischen, sieben und mit einem Spatel zGgig unter die
Eimasse heben.

¢ In die Springform fullen und auf der mittleren Schiene ca. 15 min goldbraun backen. |

¢ In der Form auskuhlen lassen.

e Zitrone auspressen und in eine groBe Schissel geben.

e Die Apfel waschen, schélen, fein raspeln und mit dem Zitronensaft gut vermischen.

e Das Puddingpulver mit einem Drittel des Apfelsafts glattrihren.

e Die Apfel in einen Topf geben, Apfelsaft und Zucker dazugeben und ca. 1 min
bissfest kochen.

e Puddingpulver-Gemisch dazugeben und langsam, unter standigem RUhren zum
Kochen bringen.

e Die Masse etwas abkUhlen lassen, danach auf den Biskuit in der Springform
streichen und mind. 2 h abgedeckt in den Kihlschrank stellen.

e Sahne und Vanillezucker steif schlagen, den Quark dazugeben und kurz cremig
rahren.

e Die Creme auf den Kuchen streichen und mit Zimtzucker bestreuen.

e Aus der Springform I6sen und auf einer Kuchenplatte anrichten.

Nahrwertangabe:
Bei 12 Stlcken 220 kcal : /
’
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	Belag:
	Zutaten für die
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	100 ml Sahne, 30 % Fett
	1 Päckchen Vanillezucker
	200 g Quark, Magerstufe
	2 TL Zimtzucker
	1 kg Äpfel
	1 Zitrone
	1 Päckchen Vanillepuddingpulver
	300 ml Apfelsaft
	50 g Zucker
	3 Eier (Gr. M)
	110 g Zucker
	110 g Weizenmehl,
	Type 405
	1 ½ TL Backpulver

	Zubereitung:
	Backofen auf 180 Grad Umluft oder 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
	Springform einfetten und bemehlen.
	Die Eier in einer Schüssel aufschlagen und mit dem Handrührgerät ca. 3 min schaumig schlagen.
	Den Zucker langsam einrieseln lassen und nochmals 3-5 min weiterrühren.
	Mehl und Backpulver vermischen, sieben und mit einem Spatel zügig unter die Eimasse heben.
	In die Springform füllen und auf der mittleren Schiene ca. 15 min goldbraun backen.
	In der Form auskühlen lassen.
	Zitrone auspressen und in eine große Schüssel geben.
	Die Äpfel waschen, schälen, fein raspeln und mit dem Zitronensaft gut vermischen.
	Das Puddingpulver mit einem Drittel des Apfelsafts glattrühren.
	Die Äpfel in einen Topf geben, Apfelsaft und Zucker dazugeben und ca. 1 min bissfest kochen.
	Puddingpulver-Gemisch dazugeben und langsam, unter ständigem Rühren zum Kochen bringen.
	Die Masse etwas abkühlen lassen, danach auf den Biskuit in der Springform streichen und mind. 2 h abgedeckt in den Kühlschrank stellen.
	Sahne und Vanillezucker steif schlagen, den Quark dazugeben und kurz cremig rühren.
	Die Creme auf den Kuchen streichen und mit Zimtzucker bestreuen.
	Aus der Springform lösen und auf einer Kuchenplatte anrichten.
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