Apfelriihrkuchen mit
Nuss-Karamell-Kruste

Alle Zutaten sollten etwa Raumtemperatur haben

Apfel vierteln, Kerngehause ausschneiden. 4 in Wurfel
scheiden, 2 in feine Scheiben schneiden. (Wir schalen die
Apfel bewusst nicht, dass kann aber nattrlich jeder anders
handhaben). Ofen auf 190°C Ober- Unterhitze vorheizen.

175g Butter mit 125g Zucker schaumig schlagen. Nach
und nach 3 Eier zugeben (eins zugeben, einrihren, das
nachste zugeben). Mehl, Starke, Vanillezucker,
Backpulver und Zimt abmessen wund einrihren.
Apfelwirfel unterheben.

Form mit Backpapier am Boden auslegen. Mit etwas Ol
einfetten und den Boden mit Haferflocken auskleiden.
Teig darauf geben und glattstreichen. Auf dem Teig die
Apfelscheiben auslegen. Fur 30 Minuten in den Ofen
geben.

Walnusse hacken. Wenn der Kuchen etwa 10
Minuten im Ofen ist 100g Butter in einer Pfanne
zerlassen. Alle anderen Zutaten zugeben. Auf hoher
Hitze (bei uns Stufe 12 von 14) unter stetem Ruhren
karamellisieren lassen.

Kuchen nach 30 Minuten aus dem Ofen nehmen, mit
Karamellmasse bedecken und zurick in den Ofen
stellen. Nach 20 Minuten einen Holzl6ffel in die Ofentlr
stecken, sodass diese leicht offensteht und fir weitere
5-10 Minuten bei Umluft 190°C backen.
Karamellmasse sollte dunkel, aber nicht zu dunkel
sein. Auf der Kuchenoberseite vorhandene Flissigkeit
sollte fast vollstandig verkocht sein. Kuchen aus dem
Ofen nehmen und nach ca. 5 Minuten mit einem
Messer das Karamell vom Formrand trennen und den
Rand abnehmen.

Wir wiinschen guten Appetit!
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E! /// Weitere Rezepte und Anregungen finden Sie
v auf www.vitaminkiste-lendersdorf.de

Kuchen Zutaten:

6 groRe Apfel ca. 1,25kg (wer
es Sufl mag: Wellant, nicht so
suf3: Boskoop)

1759 Butter

1259 Zucker

3 grol3e Eier

150g Mehl (Typ 405)
50g Kartoffelstarke
1 Tute Vanillezucker

1 Tute Backpulver (etwas
teurer aber sehr lecker: Backin
mit Safran)

5 TL Zimt
Ol fur die Form

Haferflocken (zart) fur die
Form

Kruste Zutaten:

100g Butter

100g Zucker

2 EL Honig

100g Mandeln, gestiftet
100g Walntsse

2 Tutchen Vanillezucker
Y TL Zimt

8 EL Milch

Material:

Springform 30 cm
(funktioniert auch mit 28cm,
bei 26cm besser Zutaten
runterrechnen)

Backpapier

Tipp:

Man kann nach Geschmack
auch andere Nisse
nehmen. Durch das
Backpapier kann man den
Kuchen noch warm vom
Formboden nehmen und
noch warm bereits das
erste Stlick geniel3en, sehr
lecker!


http://www.vitaminkiste-lendersdorf.de/

