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Alkohol

Amaretto

Amarettokuchen 6 Ei M

1 Tafel 100 g Zartbitterschokolade

250 g Butter oder Margarine
200 g Zucker,
1 Prise Salz

6 Eier

375 g Mehl,
1 Pkg. Backpulver
100 ml Amaretto Madellikor



50 g Amarettini ital. Madelmakronen

FUr den Guss

1 Essl. Zitronensaft oder Amaretto
135 g Puderzucker

Schokolade hacken. Fett, Zucker und Salz cremig schlagen. Eier nachein-
ander unterruhren, dabei ca. 4 El Mehl zufigen. Restliches Mehl und
Backpulver mischen und zusammen mit dem Likor kurz unter die Fett Ei-
ermasse ruhren. Schokolade unterheben. Ein tieferes Backblech fetten
und mit Paniermehl ausstreuen. Teig einfullen und glatt streichen. Mit
Amarettini bestreuen und leicht andrtcken.

Im heilRen Backofen E Herd 200°C 20 -25 min backen.

125 g Puderzucker in Zitronensaft und 1 2 El Wasser oder Amaretto glatt
rihren. Lauwarmen Kuchen mit dem Guss bestreichen und trocknen las-
sen.

Apfel Blechkuchen 6 Ei M

ganz einfach Ruhrteig

1 kg Boskop Apfel,

3 El. Zitronensaft & ca.

6 El. Apfelmus

Die Apfel schalen und entkernen, dann in kleinere Wurfel schneiden & mit
in Zitronensaft legen etwas umruhren &wegstellen.

375 g Margarine,

300 g Zucker,

1P.Vanillezucker,

500 g Mehl,

1Tl.Backpulver,

6 Ei trennen,

1/8 | Milch,
6 El. Amaretto,

Margarine, Zucker und Vanillezucker schaumig rihren, dann das Eigelb,
Milch & Mehl nacheinander dazugeben, zuletzt den Amaretto, dann das
Steifgeschlagene Eiweil3 vorsichtig unterheben .

Den Teig auf ein gefettetes & mit Brdseln ausgestreutes tiefes Backblech
geben, das Apfelmus & die Apfel darauf verteilen mit der flachen Hand
leicht andrucken, Zucker & Zimt dinn druber und ab in den Backofen



Auf mittlerer Schiene bei 150 Grad Umluft 40-50 Min backen ..
Viel spald beim ausprobieren

Apfel Kuchen mit Amaretto 5 Ei

Zutaten fur 12 Portionen
6 m.- groRe Apfel

5 EL Amaretto

250 g Butter

200 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

5 Eier

2 TL Zimt

300 g Mehl

2 Pck. Backpulver

100 g Mandeln, grob gehackt

Zubereitung

Die Apfel schalen. 5 davon grob raspeln, einen in Stiickchen schneiden.
Apfel mit dem Amaretto vermischen. Butter, Zucker und Vanillezucker
schaumig ruhren, nach und nach die Eier unterrihren und das Zimtpulver
dazugeben. Das Mehl mit dem Backpulver mischen und unterruhren. Zu-
letzt die Mandeln und die geraspelten Apfel untermischen. Es sollte ein
zahflussiger Teig sein, wenn notig noch Mehl hinzufugen. Die Masse in ei-
ne gefettete Springform fullen und im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad
Umluft ca. 40 min backen. Wer will, kann den Kuchen nach dem Backen
noch mit Puderzucker bestreuen.

6.2.03 Jule CK

Apfel Schmand Kuchen 7 Ei M

150 g weiche Butter

125 g Zucker

1 Tate. Vanillezucker

etwas Bittermandel Backaroma
3 Eier gew. Klasse 3

375 g Mehl

1/2 Tute. Backpulver

Belag
1,5 kg Apfel
Saft von 1 Zitrone



4 Eier

500 g Schmand oder creme fraiche

evtl. 4 El. Amaretto Likor
2 3 Tute. Vanille Zucker

3 El. Mandelblattchen

4 El. Aprikosen Konfitlre

Zubereitung

1. Als erstes Apfel schalen, vierteln, entkernen und langs mehrmals
einschneiden. In Zitronenwasser legen, damit sie nicht braun werden.
2. Teig

Fett, Zucker, Vanille Zucker und Aroma cremig ruhren. Eier einzeln
unterruhren. Auf eine gefettete Fettpfanne Ca. 34x38 cm streichen.
Mit Apfeln belegen.

3. Eier, Schmand, evtl. Likér und Vanille Zucker glatt rithren. Uber
die Apfel gieRen. Kuchen

im vorgeheizten Backofen Elektro Herd 200 ° / Gasherd Stufe 3

45 - 50 min backen.

Mandeln ohne Fett rosten. Konfiture erwarmen. Kuchen damit bestreichen,
und mit Mandeln bestreuen.

Kuchen mit Apfeln und Mandelhaube 5 Ei

Zutaten fur ca. 16 Scheiben:
Ruhrteig:

150 g weiche Butter oder Margarine
150 g Zucker

1 Packchen Vanille Zucker

1 Prise Salz

1 Ei + 4 Eigelb Gr. M

200 g Mehl

2 TL Backpulver

3 EL Amaretto-Likdr oder Milch
Fett und Paniermehl far die Form

AulRerdem:

2 kleine Apfel 300 g
2 EL Zitronensaft
200 g und ca. 1 TL Puderzucker

4 Eiweild Gr. M
1 TL Zimt



200 g gem. Mandeln
evtl. 2 EL Amaretto-Likor
1-2 EL Mandelblattchen

Zubereitung:

1. Teig: Fett, Zucker, Vanille Zucker und Salz cremig ruhren. Ganzes

Ei und die Eigelb einzeln einrtihren. Mehl und Backpulver mischen und
im Wechsel mit Amaretto kurz unterrihren. In eine gefettete, mit
Paniermehl ausgestreute Kastenform ca. 30 cm lang fullen. Glattstreichen.
Apfel waschen, entkernen, in Spalten schneiden. Mit Zitrone betraufeln.
Auf dem Teig verteilen.

Puderzucker sieben. Eiweil} steif schlagen, dabei 200 g Puderzucker

und Zimt einrieseln lassen. Gem. Mandeln, evtl. Amaretto, unterheben.
Auf den Apfeln verteilen.

Im heil3en Backofen E-Herd: 175 °C / Umluft: 150 °C/ Gas: Stufe 2
50-60 Minuten backen. In der Form auskuhlen lassen. Stirzen. Mandel-
blattchen ohne Fett rosten. Kuchen damit und mit ca. 1 TL Puderzucker#
bestreuen.

Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Stunden.

Andere

Apfel Kirsch Quiche 1 Ei M

Zutaten fur Quiche-Form, 26 cm:
Teig:

100 g Butter

1 Prise Salz

75 g Puderzucker

1 Ei
200 g Mehl

Fallung:
1 Packchen Vanillepuddingpulver

500 ml Milch

250 ml Sahne

4 rote Apfel
2 El Zitronensaft
3 El Weinbrand
2 El Wasser



2.5 El Gelierzucker
12 Kirschen

Zubereitung:

Die Zutaten nach und nach zu einem Teig verarbeiten, ausrollen und in ei-
ne gefettete Quiche-Form drucken. Im vorgeheizten Backofen backen und
in der Form auskuhlen lassen.

Pudding nach Packungsvorschrift zubereiten, abkuhlen lassen und die steif
geschlagene Sahne gleichméafig unterheben. Kiuhl stellen.

Apfel waschen und Kerngehause ausstechen. Apfel in 12 dicke Ringe
schneiden und mit Zitronensaft, Weinbrand, Wasser und Gelierzucker 5
min dunsten.

Apfel rausnehmen und den Saft zu einer Glasur leicht einkdcheln lassen.

Sahnepudding in die Form fullen, Apfelringe in den Pudding dricken und
in jeden Apfelring eine Kirsche setzen. Mit Glasur tUberziehen.
Vorbereitungszeit: 1 Stunde

Backzeit: 15 min

E-Herd: 200°
Gas: 3 bis 4
Hei3luft: 180°

Apfel Schmand Kuchen 3 Ei M

Far ca. 12 Stucke

300 g Blatterteig tiefgefroren; 4 Platten a 75 g

1 kg Apfel z. B. Jonagold

50 g Zucker

abgeriebene Schale und Saft von 1 unbehandelten Zitrone
300 ml Cidre

250 g Schmand

3 Eier

3 El Puderzucker

1 Packchen Bourbon Vanille Zucker

Mehl zum Ausrollen

Fett und Griel3 fur die Form

1. O Die Blatterteigplatten auftauen lassen. Apfel entkernen und in feine
Spalten schneiden. Zucker, Zitronensaft und Cidre aufkochen. Die Apfel-
spalten darin etwa 5 min dunsten. Blatterteigplatten tGbereinander legen,
auf bemenhlter Arbeitsflache ausrollen. Einen Kreis von 30 cm @ aus-
schneiden.



2. Eine Backform 26 cm @ fetten und mit Griel3 ausstreuen. Teig hinein-
legen und mit einer Gabel mehrmals einstechen. Die Apfelspalten darauf
geben. Schmand mit Eiern, Puderzucker, Zitronenschale und Vanille Zu-
cker mischen. Uber die Apfel gieRen.

Im vorgeheizten Backofen E Herd 200 °C; Umluft 175°C; Gas Stufe 3 auf
der untersten Schiene circa 30 min backen.

Arbeitszeit ca. 30 min

Backzeit ca. 30 min

Nahrwert pro Stuck ca. 1050 kJ/250 kcal, E4 g, F 13 g, KH 26 g
Avanti Nr. 43/03

Apfel Streuselkuchen I1

far ca. 12 Stucke
600 g Apfel,

50 g Zucker

50 ml Apfelkorn,

2 Sternanis

200 Butter,

350 g Mehl

150 g braunen Zucker
1 Tl Backpulver
abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone
50 g Haselnusse

1. Apfel schalen, vierteln, entkernen, in Spalten schneiden. Zucker kara-
mellisieren. Korn zugiel3en und ruhren, bis sich der Zucker auflost. Anis
und Apfel zugeben, ca. 4 min kécheln lassen. Auskihlen lassen und Anis
entfernen.

2. Butter schmelzen. Mit Mehl, braunem Zucker, Backpulver und Zitronen-
schale mischen und mit den Knethaken des Handruhrgerates zu Streusel
verarbeiten.

3. Springform 24 cm O fetten und mit Griel3 ausstreuen. 3 Streusel ein-
fullen, fest andricken. Kompott darauf geben. Nusse hacken und mit Rest
Streusel mischen. Auf j Kuchen streuen. Bei 175 °C

ca. 30 min backen.

Zubereitung ca. 30 min ohne Back und Wartezeit .

Pro Stuck 350 kcal. E4 g, F17 g, KH43 g

Laura Nr. 35/02

Apfel Whiskey Kuchen 6 Ei

Zutaten fur 12 Portionen
250 g Butter, weiche



200 g Rohrzucker
65 ml Whisky Bourbon Whiskey

6 m.- grol3e Eier

400 g Mehl, Type 550

1 Pck. Backpulver

200 g Haselnlsse, gemabhlen

7 m.- groRe Apfel

50 g Zucker

1 TL, gestr. Zimt

150 g Aprikosenkonfittre

30 g Haselnusse, grob gehackte
1 Prise Salz

Zubereitung

Butter, Rohrzucker, Salz und Whiskey schaumig ruhren. Die Eier nachein-
ander dazugeben. Mehl mit dem Backpulver und den gemahlenen Hasel-
nussen mischen und essloffelweise unter die Buttermischung ruhren. Den
Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Saftpfanne streichen. Die Apfel
schalen, vierteln und an der runden Seite blattrig einschneiden. Die Apfel
gleichmallig im Teig verteilen, blattrige Seite nach oben.

Bei 150 °C Umluft auf der zweiten Schiene von unten ca. 50 Min. backen,
nach 20 Minuten Backzeit Zimt-Zuckermischung gleichmaldig tber den Ku-
chen verteilen. Die Konfiture durch ein Sieb streichen und kurz erhitzen.
Den gebackenen Kuchen noch warm damit bestreichen und mit den ge-
hackten Haselnussen bestreuen.

Mein Tipp: Wenn man 4/6 der angegebenen Zutaten verwendet, die Apfel
in Spalten schneidet und unter den Teig hebt, kann der Kuchen auch in
einer 26er Springform in ca. 65 Min. gebacken werden.

Apfelkuchen mit Cidre 2 Ei M

Fur den Belag:

500 g Apfel
350 ml Cidre

Fur den Teig:

200 g Weizenmehl

2 gestr. Tl Backpulver
70 g Zucker

1 Tute. Vanille Zucker

2 Ei
125 g zerlassene, abgekuhlte Butter



6 El Milch
70 g Rosinen

Fur den Guss:

1 Tute. Tortenguss klar
2 gestr. El Zucker
30 g Rosinen

Fur den Belag Apfel schélen, vierteln, entkernen und quer in Scheiben
schneiden. Apfelscheiben in eine Schiussel geben und mit Cidre mischen,
zugedeckt etwa 1 Stunde stehen lassen.

Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine verschlie3bare Schus-
sel 311 h. sieben, mit Zucker und Vanille Zucker mischen. Ei, Butter oder
Margarine und Milch hinzufigen. Schiussel mit dem Deckel fest verschlie-
Ren.

Mehrmals insgesamt. 15 -30 Sek. kraftig schitteln, sodass alle Zutaten
gut vermischt sind. Rosinen hinzufigen. Alle s mit einem Schneebesen
oder Ruhrloffel nochmals sorgfaltig durchruhren, damit vor allem trockene
Zutaten vom Rand mit untergeruhrt werden.

Apfelscheiben in einem Sieb abtropfen lassen, die Cidre Flussigkeit dabei
auffangen und 250 ml davon abmessen.

Den Teig in eine Springform 26 cm, Boden gefettet geben und glatt strei-
chen. Apfelscheiben darauf verteilen. Die Form auf dem Rost in den Back-
ofen schieben.

O/U: 200° vorgeh.
Heil3luft: 180° nicht vorgeh.
Gas: Stufe 3 4 nicht vorgeh.

Backzeit. 35 -40 Minuten

Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen erkalten lassen. Dann
aus der Form lésen und auf eine Tortenplatte legen. Einen Tortenring oder
den gesauberten Springformrand darum stellen.

Fur den Guss aus Tortengusspulver, Zucker und der abgemessenen
Cidreflussigkeit nach Packungsanleitung einen Guss zubereiten. Rosinen
unterrihren. Den Guss von der Mitte aus gleichméalig auf den Apfelschei-
ben verteilen. Den Kuchen etwa 2 Stunden Kalt stellen.

Den Tortenring oder Springformrand lI6sen und entfernen.



Apfelkuchen mit Honig Guss 2 Ei M

500 g Mehl,
1 Waurfel frische Hefe,
50 g Zucker,

1/8 L Milch,

150 g Butter,
2 Tl Salz,

2 Eier,

2 kg sauerliche Apfel, z.B. Boskop,
1 Glas Aprikosenmarmelade,

6 El Honig,

Y4 L Orangensatft,

2 Glaschen Orangenlikor,

150 g Rum-Rosinen,

Backpapier,

Aus den ersten sieben Zutaten einen Hefeteig herstellen und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech geben. Apfel schalen, halbieren, das Kern-
gehause entfernen und die Apfelhalften in Spalten schneiden. Diese
schuppenférmig auf den Teig geben und nochmals 20 Min. gehen lassen.
In der Zwischenzeit Marmelade mit Honig, Orangensaft und Likor verruh-
ren. Masse uUber die Apfel streichen und alles mit Rum-Rosinen bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175°C ca. 40 Min backen.

Apfelkuchen mit Pudding 1 Ei M

Fur den Quark-Ol-Teig

300 g Weizenmehl
1 Pck. Backpulver

150 g Speisequark

6 El Milch

6 El Speiseol
75 g Zucker Salz
1 Pck. Vanille Zucker

Fur den Belag

1 Pck. Pudding-Pulver Vanille-Geschmack
20 g Speisestarke



75 g Zucker

375 ml 3/8 | kalte Milch
125 ml 1/8 I Schlagsahne
1 Eigelb

1 Eiweil3
1 1/4 kg Apfel

Zum Aprikotieren

2 El Aprikosenkonfiture
1 El Wasser
1-2 El Aprikot Brandy

Fur den Teig das Mehl mit dem Backpulver mischen, in eine Ruhrschussel
sieben. Den Quark, Milch, Speisedl, Zucker, Salz und

Vanille Zucker hinzufigen. Die Zutaten mit dem Handruhrgerat mit
Knethaken auf hochster Stufe etwa 1 Minute verarbeiten, anschlie3end
auf der Arbeitsflache zu einer Rolle formen.

Den Teig auf einem gefetteten Backblech ausrollen. Fur den Belag

das Pudding-Pulver, Speisestarke und Zucker mit 6 El von der

kalten Milch anrtihren. Die ubrige Milch zum Kochen bringen, von

der Kochstelle nehmen, das Pudding-Pulver unter Rihren hineingeben,
kurz aufkochen lassen. Den Pudding wahrend des Erkaltens

ab und zu umrihren. Die Sahne und das Eigelb unter den etwas ab-
gekuhlten Pudding ruhren. Das Eiweil} steif schlagen und unter den
Pudding heben. Die Masse gleichmalig auf dem Teig verteilen. Die
Apfel schalen, vierteln, entkernen, in Spalten schneiden, schuppenférmig
auf den Pudding legen. Vor den Teig ein mehrfach umgeknicktes
Stuck Alufolie legen und in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze 180-200 °C vorgeheizt

Heil3luft 160-180 °C nicht vorgeheizt

Gas Stufe 3-4 vorgeheizt

Backzeit etwa 35 min.

Zum Aprikotieren die Aprikosenkonfittre durch ein Sieb streichen, mit
Wasser und Aprikot Brandy verruhren, kurz aufkochen lassen, sofort
nach dem Backen den Kuchen damit bestreichen.

Gedeckter Apfel Kuchen 1 Ei

300 g Menhl,
250 g Zucker,



150 g Butter,

1 Ei,

1 Prise Salz,

750 g Apfel,

Saft einer Zitrone,

1 Tl Zimtpulver,

50 g Korinthen,

50 g Haselnusse gemabhlen ,
50 g Mandelblattchen,

3 El Aprikosenmarmelade,

4 El Puderzucker,

2 Schnapsglaschen Kirschwasser

Zubereitung

Das gesiebte Mehl, 200 g Zucker, Butter, Ei und Salz verkneten und 2
Stunden im Kuhlschrank ruhen lassen. 2/3 des Teiges ausrollen, Boden
und Rand der Springform belegen. Boden mehrmals mit der Gabel
einstechen und 15 min auf der Mittelschiene bei 180 Grad backen.
Apfel schalen, vierteln, mit dem restlichen Zucker, Zitronensaft, Zimt
und Korinthen, Nussen, Mandeln und ein wenig Wasser 10 min
dunsten.

Den vorgebackenen Kuchenboden mit den Apfeln fullen. Den restlichen
Teig rund ausrollen und die Apfel damit bedecken.

Den Kuchen 30 min bei 180 Grad backen.

Den Kuchen erkalten lassen, mit der
erhitzten Marmelade bestreichen und trocknen lassen. Puderzucker mit
Kirschwasser verruhren und damit den Kuchen glasieren.

Irischer Apfel Kuchen 3 Ei
1 Rezept

450 g Apfel

5 El. Irischer Whiskey
180 g Butter

125 g Brauner Zucker

3 Eier

180 g Mehl

1 Prise/n Salz

2 Tl. Backpulver
Fett fur die Form
Puderzucker

Die Apfel schalen, vierteln vom Kerngehause befreien und in



dunne Spalten schneiden. AnschlielRend mit Whiskey betraufeln.

Butter, Zucker und Eier schaumig schlagen. Danach Mehl, Salz und
Backpulver unterrithren. Apfel unterheben.

Den Teig in eine gefettete Springform 22 cm fullen und

Im vorgeheizten Ofen bei 225 C ca. 45 Min. auf mittlerer Schiene
Schiene backen.

Zuletzt den Kuchen mit Puderzucker bestreuen und mit Sahne servieren.

Omas Apfel Kuchen 2 Ei M

125 g Butter
125 g Zucker
1 Tute. Vanillezucker

2 Eier

2 El Milch, evtl. mehr

1/2 Tute. Backpulver
200 g Menhl, evtl. mehr

fur den Belag

1 kg Apfel Boskop

2 El Mandelsplitter, evtl. mehr
2 Tute. Vanillezucker

1 El Zucker

2 Msp. Zimtpulver

1 Gl. Weinbrand

Die erstgenannten zu einem Knetteig verarbeiten und auf den Boden ei-
ner gefetteten Springform ausrollen. Apfel schalen, in Spalten schneiden
und den Teig damit belegen. Paniermehl mit Mandelsplittern, Vanillezu-

cker, Zucker und Zimt mischen, dartuberstreuen und mit Weinbrand be-
traufeln.

Backzeit ca. 40 -50 Min. bei 190 im vorgeheizten Backofen.

Nach 20 Min. ein Stiick gut befeuchtetes Stiick Backpapier auf die Apfel
legen,

damit sie weich werden.



Calvados

Apfel Kuchen 2 Ei

Zutaten fur Boden:

180 g Menhl,

90 g zimmerwarme Butter,
60 g Zucker,

1 Packchen Vanillezucker,
Margarine zum Einfetten

Zutaten fur den Belag:

750 g Apfel,

2 El Roseinen,

4 El Zucker,

8 El Whiskey oder Calvados ganz nach Laune
1 El Hagelzucker

Guss:

30 g weiche Butter,
40 g Zucker,

2 Eier
zum Schluss noch etwas Whiskey oder Calvados zum drubertraufeln

Zuerst am Besten noch am Vortag Apfel, schalen, vierteln, vom Kernge-
hause befreien und zusammen mit den gewaschenen Rosinen, dem Zu-
cker und dem Alkohol ziehen lassen. Ab und zu einmal umruhren.

Am Backtag, Mehl mit dem Backpulver in einer Schissel vermischen, But-
ter, Zucker und Vanillezucker zufugen und mit der Hand zu Krimeln ver-
arbeiten und auf einer gefetteten Springform verteilen.

Die marinierten Apfelscheiben auf den Teigkrimeln verteilen, Hagelzucker
druberstreuen und den Kuchen im

vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten bei 200°C backen.

Zutaten fur den Guss schaumig rithren, tber den Apfeln verteilen und den
Kuchen noch fur weitere 10 Minuten in den Backofen schieben. Bei Ba-
ckende uUber den noch heiRen Kuchen etwas Alkohol traufeln.

AuRer, dass man daran denken muss die Apfel am Vortag zu marinieren,
ist es ein supereinfacher schneller Kuchen, der in einer erwachsenenrunde
immer gut ankommt.



guten Appetit..

liebe grulRe Rosiemarie

Apfel Kuchen 3 Ei M

500 g sauerliche Apfel,
Saft von 1 Zitrone,

175 g Butter/Margarine,
150 g Zucker,

3 Eier,

100 g Schlagsahne,

375 g Mehl,

1 Prise Salz,

2 P. Backpulver,

100 g gehackte Mandeln,
200 g Puderzucker,

3 Glaschen Calvados,
Backpapier

Zubereitung

Apfel waschen, vierteln und das Kerngehause herausschneiden. Apfel ach-
teln und quer in Stucke schneiden. Mit Zitronensaft betraufeln. Fett und
Zucker schaumig schlagen. Eier nach und nach unterrihren. Mehl mit Salz
und Backpulver mischen und mit der Sahne zum Fettgemisch geben. Alles
zu einem glatten Teig verriihren. Mandeln und Apfel unterheben. Eine
Kastenform ca. 30 cm lang mit Backpapier auslegen. Den Teig hineinful-
len und

im vorgeheizten Backofen bei 175° ca. 70 min backen.

Garprobe machen. Den Kuchen vorsichtig aus der Form nehmen. Backpa-
pier abziehen und den Kuchen auskuhlen lassen. Puderzucker und den
Calvados glatt rihren und den Apfel Kuchen damit bestreichen. Halt sich
in Alufolie verpackt ein paar Tage frisch.

Apfel Kuchen aus der Bretagne 4 Ei

Teig
150 g Butter o. Margarine

4 Eier



150 g Zucker

2 cl Calvados

1 Spur Salz

1 Spur Backpulver; Msp
150 g Mehl

Fallung

500 g Apfel; siiRe Sorte z.B. Delicious
1 El. Puderzucker
1 Pk. Vanillezucker

Zubereitung

Butter oder Margarine schmelzen und abkthlen lassen. In der Zwischen-
zeit Eier, Zucker, Calvados u. Salz schaumig schlagen. Abgekuhltes Fett,
Backpulver und durchgesiebtes Mehl untermischen. Backofen auf 200
Grad vorheizen. Apfel schalen, vierteln, entkernen. In diinne Scheiben
schneiden und 400 g davon unter den Teig heben. Die Springform einfet-
ten und den Teig einfiullen. Die restlichen Apfelscheiben auf dem Teig ver-
teilen. Kuchen in den vorgeheizten Ofen auf die untere Einschubleiste stel-
len und 40 -50 min bei 200 Grad backen. Nach 20 min Backzeit eventuell
abdecken. Kuchen aus dem Ofen nehmen und vorsichtig aus der Form 16-
sen. Auf einen Kuchendraht legen. Puderzucker und Vanillezucker vermi-

schen und den Kuchen damit bestreuen.

Apfel Kuchen mit Calvados Rahm

. 16 STUCKE
300 g Mehl
125 g + 100 g Zucker
2 Packchen Vanille Zucker
1 Prise Salz

5 Eier

75 g gemahlene Mandeln
175 g Butter/Margarine
900 g Apfel

Saft von 1 Zitrone

250 g Schmand oder Creme fraiche
2 El Calvados franz. Apfelbranntwein

1 Packchen SolRenpulver "Vanille Geschmack"

75 g Rosinen

2 El Paniermenhl
2 El Apfelgelee
2 El Puderzucker

Zubereitung

fur 1/2 | Milch; zum Kochen



1. Mehl, 125 g Zucker, 1 Packchen Vanille Zucker, Salz, 1 Ei, Mandeln und
kaltes Fett in Stuckchen erst mit den Knethaken des Handrihrgerates,
dann mit den Handen schnell zu einem glatten Murbeteig verkneten. Teig
auf einer bemehlten Arbeitsflache rund ca. 32 cm ausrotten. In eine ge-
fettete, mit Mehl ausgestaubte Tarteform mit herausnehmbarem Boden
28 cm legen. Den Rand leicht andricken und ca. 30 min kalt stellen.

2. Apfel schalen und mit einem Apfelausstecher das Kerngehause entfer-
nen. Apfel in ca. 1/2 cm dicke Ringe schneiden. Mit Zitronensaft betrau-
feln. Schmand, 100 g Zucker, 1 Packchen Vanille Zucker, Calvados, 4 Eier
und SoRRenpulver mit den Schneebesen des Handruhrgerates glatt verruh-
ren.

3. Rosinen waschen und trockentupfen. Murbeteigboden mit einer Gabel
mehrmals einstechen und mit Paniermehl bestreuen. Apfelringe darauf
verteilen. Guss daruber geben und mit Rosinen bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen auf der untersten Schiene E Herd 175 °C /
Umluft 150 °C / Gas Stufe 2 ca. 50 min backen.

4. Apfelgelee glatt ruhren und ca. 10 min vor Backzeitende die Apfelringe
damit bestreichen und zu Ende backen. Kuchen auskuhlen lassen und mit
Puderzucker bestauben.

Zubereitungszeit ca. 1/2 Std. ohne Wartezeit .

Pro Stuck ca. 350 kcal/1470 kj, E6 g, F17g,KH 41 g

Apfel Kuchen mit Calvados und 4 Ei

Rum Rosinen

Belag

1 kg sauerliche Apfel,
Saft 1 Zitrone,
10 cl Calvados,

Fir den Teig

200 g weiche Butter,
175 g brauner Zucker,
1 Tl abger Schale

1 Zitrone,

1Tl Zimt,

4 Eier,

200 g Menhl,

50 g Mandeln,

3 Tl Backpulver,
100 g Rumrosinen,

Aullerdem



50 g Mandelblattchen,
3 El brauner Zucker,

Belag

Apfel schalen, halbieren und vom Kerngehause befreien. Wolbung der Ap-
felhalften leicht einschneiden. Mit Zitronensaft und Calvados betraufeln.
Fur den Ruhrteig Butter mit Zucker, Zitronenschale und Zimt cremig ruh-
ren. Nach und nach die Eigelb einarbeiten. Die Masse weiterruhren, bis
sich der Zucker vollstandig aufgeldst hat. Mehl mit Mandeln und Backpul-
ver mischen. Eiweil3e unter die Buttermasse ziehen. Zum Schluss den Ei-
schnee und die Rum Rosinen unterheben. Fertigstellung

Den Backofen auf 175°C vorheizen.

Den Boden einer Spring form mit Backpapier auslegen. Denn Ruhrteig
hineinfullen und glattstreichen. Die marinierten Apfelhalften mit der Wol-
bung nach oben auf den Teig legen, und etwas andricken. Mandelblatt-
chen mit Zucker mischen und Uber die Apfelhélften streuen. Kuchen ca. 55
min backen Aus dem Ofen nehmen, aus der Form l6sen, auf einem Gitter
auskuhlen lassen. Dazu schmeckt mit Zimt oder Calvados aromatisierte
Schlagsahne.

Apfel Kuchen mit Marzipan Guss 6 Ei

Zutaten fur 12 Portionen
200 g Butter
175 g Zucker
4 Eier
1 Zitronen, Saft und Schale
1 Pck. Salz
375 g Mehl
2 TL Backpulver
1200 g Apfel
Fur den Guss:
2 Eier
200 g Marzipan - Rohmasse
200 ml Sahne
1 Pck. Puddingpulver, Mandelgeschmack o Vanille
100 g Mandeln, gehackte
Zum Bestreichen:
100 g Puderzucker
4 cl Calvados, o Apfelsaft

Zubereitung

Einen Rihrteig zubereiten, Apfel schalen und blattrig schneiden, mit der
Zitrone betraufeln.

Eine Springform fetten und bemehlen. Teig in die Form geben, Apfel auf
dem Teig verteilen.



Eier trennen, Marzipan mit dem Eigelb glatt rUhren, Sahne zugiel3en, Pud-
dingpulver mit Mandeln zufiigen und untermengen. Den Guss auf die Apfel
giel3en.

Im vorgeheiztem Backrohr 175°Grad/ca. 50 Min. backen. Auskuhlen las-
sen.

Calvados mit Puderzucker verruhren und tber den Kuchen geben.

9.12.03 Genovefab6 CK

Apfelkuchen mit Calvados 4 Ei

und Rum Rosinen

Belag:
1 kg sauerliche Apfel,

Saft 1 Zitrone,
10 cl Calvados,

Flr den Teig:

200 g weiche Butter,

175 g brauner Zucker,

1 Tl abger Schale 1 Zitrone,
1Tl Zimt,

4 Eier,

200 g Mehl,

50 g Mandeln,

3 Tl Backpulver,
100 g Rumrosinen,

AulRerdem:

50 g Mandelblattchen,
3 El brauner Zucker,

Belag:

Apfel schalen, halbieren und vom Kerngehause befreien. Wolbung der Ap-
felhalften leicht einschneiden. Mit Zitronensaft und Calvados betraufeln.
Fur den Ruhrteig Butter mit Zucker, Zitronenschale und Zimt cremig ruh-
ren. Nach und nach die Eigelb einarbeiten. Die Masse weiter ruhren, bis
sich der Zucker vollstandig aufgelost hat. Mehl mit Mandeln und Backpul-



ver mischen. EssloffelweiRe unter die Buttermasse ziehen. Zum Schluss
den Eischnee und die Rum-Rosinen unterheben. Fertigstellung:

Den Backofen auf 175°C vorheizen.

Den Boden einer Springform mit Backpapier auslegen. Denn Ruhrteig hin-
einfullen und glattstreichen. Die marinierten Apfelhalften mit der Woélbung
nach oben auf den Teig legen, und etwas andrucken. Mandelblattchen mit
Zucker mischen und uber die Apfelhélften streuen.

Kuchen ca. 55 Minuten backen

Aus dem Ofen nehmen, aus der Form l6sen, auf einem Gitter auskuhlen
lassen. Dazu schmeckt mit Zimt oder Calvados aromatisierte Schlagsahne.

Bratapfel Kuchen 4 Eigelb

far das Grundrezept Murbteig
500 g Mehl,
100 g Kristallzucker,

4 Eigelb,

1 Prise Salz,
300 g SuRRrahmbutter,
evtl. 3 El Wasser oder Milch

6 -8 Apfel

ca 100 g Rosinen

2 cl Calvados

3/4 | Vanillepudding;

Zubereitung

Murbeteig zubereiten. Springform mit dem Murbeteig auslegen, etwa eine
Halfte fur den Boden, die andere Halfte fur der Rand, gut an den Schnitt-
punkten zusammen drucken.

Die mit MuUrbeteig ausgelegte Form mit Apfeln und in Calvados getrankten
Rosinen auslegen.

Vanillepudding kochen und uiber die Apfel in der Form gielRen.

Bei etwa 200 Grad ca. 40. Min. backen.
Heil3luftherd ca. 30 Grad niedriger einstellen

Feiner Apfel Kuchen 3 Ei M

FUR RUND 12 STUCKE
400 g Apfel,
2 El Calvados,



1 El Zitronensaft,

125 g Butter/ Margarine,
125 g Zucker,

1 Prise Salz,

1 Packchen Vanille Zucker,
3 Eier

200 g Mehl,

3 Tl Backpulver,

3 El Schlagsahne,

Fett und Paniermehl fur die Form,
gehackte Pistazien und Hagelzucker zum Bestreuen

1. Apfel entkernen, in Stiicke schneiden, mit Calvados und Zitronensaft
vermengen. Fett mit Zucker, Salz und Vanille Zucker cremig ruhren. Eier
nacheinander einruhren. Mehl mit Backpulvermischen, mit der Sahne un-
terruhren.

2. Den Teig in einer gefetteten, mit Paniermehl ausgestreuten Springform
26 cm @ glatt streichen. Apfelstiicke abtropfen und auf dem Teig vertei-
len.

Im heif3en Ofen E Herd 175 °C, Umluft 150°C; Gas Stufe 2 circa 40 min
backen. Kuchen in der Form auskuhlen lassen. Gehackte Pistazien und
Hagelzucker dartber streuen. Dazu schmeckt halbsteif geschlagene Sah-
ne.

Arbeitszeit ca. 20 min

Backzeit ca. 40 min

Nahrwert pro Stuck

ca. 960 kJ/230 kcal, E4 g, F 11 g, KH 27 g

Vida Nr. 11/04

Gedeckter Apfel Kuchen 2 Ei + 1 Eigelb M

400 g Mehl

1 Tl Backpulver

200 g Butter oder Margarine
250 g Zucker

2 Eier

1 Prise Salz

100 g Rosinen

2 El Calvados

1,5 kg sauerliche Apfel

Saft von 1 Zitrone

400 ml trockenen. Weil3wein
1 Msp. Zimt

2 Pack. Puddingpulver "Bourbon Vanille Geschmack" fur je 1/2 Milch,
zum Kochen

30 g Paniermehl



1 Eigelb

1 El Schlagsahne

50 g Puderzucker

30 g Hagelzucker

1. Mehl, Backpulver, Fett in Fl6ckchen, 125 g Zucker, Eier und Salz ver-
kneten. Zugedeckt ca. 30 min kuhl stellen.

2. Rosinen mit Calvados betraufeln. Apfel schalen, vierteln, entkernen, in
Stiucke schneiden und mit 4 El Zitronensaft betraufeln. Wein, 125 g Zu-
cker und Zimt aufkochen, Apfelstiicke zugeben und zugedeckt 5 min ko-
cheln lassen. Puddingpulver und 3 El Wasser glatt rithren und Apfelkom-
pott damit binden, Rosinen untermischen.

3. Springform 26 cm @ fetten. 2/3 des Teiges rund 32 cm @ ausrollen.
Springform damit auslegen und Teig hochdriucken. Boden mehrmals ein-
stechen und mit Paniermehl bestreuen.

4. Kompott darauf verteilen, Teigrand etwas Uber die Apfel schlagen. Ei-
gelb und Sahne verruhren und den Teigrand damit bestreichen.

5. Restlichen Teig rund 26 cm @ ausrollen und auf die Apfel legen. Rund-
herum andricken. Mit der restlichen Eigelb Mischung bestreichen, mit ei-
ner Gabel rautenférmig einritzen. Teigdeckel mehrmals einstechen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca. 50 min backen.

Kuchen etwas abkihlen lassen. Puderzucker und 1 2 El Zitronensaft glatt
ruhren und den Kuchen damit bestreichen. Rand mit Hagelzucker bestreu-
en. Kuchen auskuhlen lassen.

Dazu Schlagsahne reichen.

Far ca. 12 Stucke

Zubereitung ca. 2 Stunden ohne Wartezeit

kcal/Stuck. ca. 510 Fett/Stuck ca. 17 g

Avanti Nr. 36/03

Gespritzter Apfel Kuchen 9 Ei

fur 16 Stuck
Far den hellen Teig
Je 125 g Butter und Zucker,

3 Eier,

250 g Mehl,

1/2 P Vanillezucker,

abgeriebene Schale von 1/2 Orange,
1/2 P Backpulver.

Far den dunklen Teig

100 g Butter,
25 g Nussnougatcreme



75 g Zucker,

2 Eier,

250 g Mehl,

1/2 P Backpulver.

Fett und Griel3 fur die Form,
Aprikosenmarmelade.

Flr den Belag

4 Apfel,

2 El Butter,

1 El Zucker,

Saft von 1 Zitrone.

FUr die Zabaione

4 Eier,

180 g Zucker,
1/4 | Apfelwein,
4 cl Calvados,

6 Blatt Gelatine

1. Butter und Zucker schaumig ruhren. Eier darunter schlagen. So lange
rahren, bis sich der Zucker aufgeldst hat. Vanillezucker und Orangenscha-
le einrUhren. Mehl und Backpulver unterheben.

2. Den dunklen Teig wie den hellen zubereiten, dabei die Butter mit der
Nougatcreme und Zucker verruhren. Beide Teige getrennt in Spritzbeutel
fallen. Eine Springform ausfetten und mit Griel3 ausstreuen. Abwechselnd
den Teig einspritzen.

Bei 200 Grad ca. 50 min backen.

3. Den Boden mit der erhitzten Marmelade bestreichen. Apfel schalen Ker-
ne entfernen und die Apfel in Scheiben schneiden. Zucker in Butter kara-
mellisieren. Mit Zitronensaft abloschen. Apfelscheiben darin 10 min duns-
ten. Auf dem Boden auslegen.

4. Fur die Zabaione Eier, Zucker und Apfelwein zuerst im heil3en, dann im
kalten Wasserbad aufschlagen. Mit Calvados aromatisieren. Aufgeloste
Gelatine einriihren und Uber die Apfel geben.

Kronstadter Apfel Kuchen 2 Ei
/speziell fur Whiskey oder Calvadosliebhaber

04.07.04 1456 Verfasser Rosiemarie

Da das Rezept fur diesen Apfel Kuchen noch nicht freigeschalten ist wollte
ich es heute euch einfach mal vorstellen. Jedoch fur Kinder ist es nicht ge-
eignet.



Zutaten fur Boden

180 g Menhl,

90 g zimmerwarme Butter,
60 g Zucker,

1 Packchen Vanille Zucker,
Margarine zum Einfetten

Zutaten fur den Belag

750 g Apfel,

2 EL Roseinen,

4 EL Zucker,

8 EL Whiskey oder Calvados ganz nach Laune
1 EL Hagelzucker

Guss

30 g weiche Butter,
40 g Zucker,

2 Eier
zum Schluss noch etwas Whiskey oder Calvados zum drubertraufeln

Zuerst am Besten noch am Vortag Apfel, schalen, vierteln, vom Kernge-
hause befreien und zusammen mit den gewaschenen Rosinen, dem Zu-
cker und dem Alkohol ziehen lassen. Ab und zu einmal umruhren.

Am Backtag, Mehl mit dem Backpulver in einer Schissel vermischen, But-
ter,

Zucker und Vanille Zucker zufugen und mit der Hand zu Kriimeln verarbei-
ten und auf einer gefetteten Springform verteilen.

Die marinierten Apfelscheiben auf den Teigkrimeln verteilen, Hagelzucker
druberstreuen und den Kuchen im vorgeheizten Backofen ca. 30 min bei
200 C backen.

Zutaten fur den Guss schaumig rithren, tber den Apfeln verteilen und den
Kuchen noch fur weitere 10 min in den Backofen schieben. Bei Backende
Uber den noch heifen Kuchen etwas Alkohol traufeln.

AuRer, dass man daran denken muss die Apfel am Vortag zu marinieren,
ist es ein supereinfacher schneller Kuchen, der in einer erwachsenenrunde
immer gut ankommt.

Lauwarmer Apfel Blatterteig Strudel 1 Ei M

12 Personen



400 g Blatterteig

125 ml Calvados

75 g Sultaninen

100 g Mandelblattchen
145 g Butter

30 g Semmelbrosel

100 g Haselnlusse gemahlen
110 g Zucker

1 El. Zimt gestrichener
700 g Gravensteiner Apfel
5 EIl. Zitronensaft

Mehl zum Bearbeiten

1 Ei

2 El. Schlagsahne
20 g Puderzucker

Den Blatterteig auftauen lassen. Den Calvados mit den Sultaninen
in einem breiten Topf so lange einkochen, bis er fast verdampft ist.

2. 70 g Mandelblattchen in einer Pfanne mit 20 g Butter unter Wenden
goldbraun rosten. Die Semmelbrdsel und die Haselnlusse in der
restlichen Butter unter Wenden goldbraun résten. Dann 75 g Zucker
und den Zimt untermischen.

3. Die Apfel schalen, vierteln und die Kerngehause herausschneiden.
Die Apfel langs in sehr diinne Spalten schneiden und mit dem
Zitronensaft mischen.

4. Die Apfel mit den gerosteten Mandelblattchen, der Brosel Haselnuss
Mischung und den Sultaninen mischen.

5. Die Blatterteigplatten auf der bemehlten Arbeitsflache
nebeneinander so auslegen, dass sich die Langsseiten leicht
Uberlappen. Zu einem Rechteck von 50x30 cm ausrollen. Das Ei mit der
Sahne verquirlen und den Teig damit leicht bepinseln. Mit 20 g

Zucker bestreuen, mehrmals mit einer Gabel einstechen.

6. Die Apfelfullung auf der unteren Langsseite gehauft verteilen,

dabei die Rander frei lassen. Das Ganze vorsichtig aufrollen, die

Enden zusammendricken und mit der Nahtstelle nach unten auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen.

7. Den Strudel mit der Eiersahne bepinseln. Zuerst mit den
restlichen Mandelblattchen, dann mit dem restlichen Zucker bestreuen.
Die Strudeloberflache mehrmals mit einer Gabel einstechen.



8. Den Strudel im vorgeheizten Backofen auf der 2. Einschubleiste

von unten bei 180 Grad Gas 2- 3, Umluft 35 min bei 160 Grad

etwa 40 -45 min backen. Puderzucker daruber sieben und lauwarm mit
der Vanille Mandel Sauce servieren.

Marzipan Apfel Kuchen 2 Ei + 1 Eiweil3 M

Far den Teig

210 g Mehl
150 g Butter

2 Eigelb

1 El Rum
1 Prise Salz
Butter zum Einfetten der Form

Fur den Belag

halbes Packchen Vanillepuddingpulver
1 El Zucker Belag

0,25 | Milch

30 50 g Marzipanrohmasse

100 g gemahlene Mandeln od. Haselnusse
150 g brauner Zucker

2 -3 El Calvados od. Saft von einer Zitrone
500 g geschalte, geraspelte Apfel

3 Eiweil3
15 20 abgezogene Mandeln

Zubereitung

Fur den Kuchenboden Mehl, Butter, Eigelb, Rum und Salz rasch zu einem
glatten Teig verarbeiten. Zwei Drittel davon ausrollen und den Boden einer
gebutterten Springform von 24 cm Durchmesser so auslegen, dass ein 3
cm hoher Rand entsteht. Das Puddingpulver und den Zucker mit 2 El Milch
anruhren. Die restliche Milch mit der stark zerkleinerten Marzipanrohmas-
se zum Kochen bringen, das angeruhrte Puddingpulver einrihren und
nochmals aufkochen. Abkthlen lassen und ab und zu durchrihren. Man-
deln oder Haselniisse mit Zucker, Zitronensaft oder Calvados verriihren
und mit den geraspelten Apfeln vermischen. EiweilR zu steifem Schnee
schlagen und darunterheben. Die Marzipancreme auf den Teigboden strei-
chen und die Apfelmasse darauf verteilen. Den restlichen Teig ausrollen,
in Streifen schneiden, den Kuchen damit gitterartig belegen und dieses
Gitter mit dem Ubrigen Eigelb bestreichen und bei



200 °C 40 min backen.

Schweizer Apfel Kuchen 3 Ei M
Zutaten fur ca. 12 Stucke

500 g Apfel

2 EL Calvados franzdsischer Apfelschnaps
1 EL Zitronensaft

125 g Butter oder Margarine

125 g Zucker

1 Prise Salz

1 Packchen Vanille Zucker

3 Eier Gr. M

200 g Mehl
3 TL Backpulver

3 EL Schlagsahne
Pistazien und Hagelzucker zum Verzieren

Zubereitung

1. Apfel schalen, vierteln und Kerngehause entfernen. Apfel in Stiicke
schneiden und sofort mit Calvados und Zitronensaft betraufeln. 2. Fett,
Zucker, Salz und Vanille Zuckerschaumig ruhren. Eier einzeln unterruhren.
Mehl und Backpulver mischen und mit Sahne unterriihren. In einer gefet-
teten und mit Paniermehl ausgestreuten Springform 26 cm glatt strei-
chen. 3. Apfel gut abtropfen lassen und auf dem Teig verteilen. Kuchen im
vorgeheizten Backofen bei 175 C ca. 40 min backen. Auskihlen lassen.
Kuchen mit Pistazien und Hagelzucker bestreut servieren. Dazu Sahne rei-
chen.

Arbeitszeit ca. 25 min

Backzeit ca. 40 min
Pro Stuck ca. 230 kcal, E 4 g, F 11 g, KH 27 g Mini Nr. 40/03

Traddels Apfel Kuchen 6 Ei M

6 groRe Apfel Boskop
200 g. gehackte Mandeln
200 g. gehobelte Mandeln

500 g. Creme fraiche
300 g. Puderzucker



6 Eier 2 x Eiweil3 und 4 x Eigelb
2 El Mehl

Zimt

Calvados

1 Prise Zucker

Zubereitung

Die Apfel schalen und in Scheiben schneiden. Das Backblech gut einbut-
tern. Apfelscheiben gleichmé&fig auf dem Blech verteilen, mit

Calvados betraufeln und wenig Zucker und viel Zimt daruber streuen. Mit
Mandelsplittern abdecken.

Creme fraiche, Puderzucker, Eier und Mehl verruhren und tber die Apfel
Mandelschicht verteilen. Mit gehackten Mandeln bestreuen.

Den Backofen vorheizen und bei 180°C 20 min backen.

Eierlikor

Apfel Flocken Schnitten 6 Ei M

fUr ca. 24 Stiucke

6 Eier

375 g Zucker

1 Prise Salz

3 Packchen Vanille Zucker
125 g Mehl

1 Tl Backpulver

50 g + 75 g Speisestarke
1, 75 kg Apfel

1/4 | Apfelsaft

1/4 | Eierlikor

1 kg Magerquark
500 g Mascarpone

500 g Schlagsahne
2 Packchen Sahnefestiger

150 g weil3e Baiserschalen

Zubereitung

Eier trennen. Eiweil} steif schlagen, 125 g Zucker, Salz und 2 Packchen
Vanille Zucker einrieseln lassen. Eigelb unterrihren. Mehl, Backpulver und



50 g Starke daruber sieben und unterheben. Boden eines Backblechs fet-
ten. Biskuit darauf streichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca. 12 min backen.

Auskuhlen lassen.
Apfel schalen, waschen, vierteln, entkernen und grob schneiden. Apfelsaft,
150 g Zucker und Apfel zugedeckt 2- 3 min kocheln. Ca. 1/3 der Apfelstii-
cke herausheben. Apfelkompott weitere 3 4 min kdcheln lassen.

75 g Starke und Eierlikor. glatt rithren. Kompott damit binden. Ubrige
Apfelstucke unterriihren. Ca. 20 min abkuhlen lassen.
Vom Biskuit rundherum einen ca. 1 1/2 cm breiten Rand abschneiden und
fein zerbroseln. Verstellbare Backschiene um den Boden setzen oder aus
Alufolie eine Schiene falten . Apfelkompott gleichméafig auf dem Boden
verteilen und auskihlen lassen.
Quark, 100 g Zucker und Mascarpone verruhren. Sahne steif schlagen,
dabei 1 Packchen Vanille Zucker und Sahnefestiger einrieseln lassen. Sah-
ne unter die Quarkcreme heben. Auf die Apfelschicht streichen. Ca. 2
Stunden kuhl stellen. Baiserschalen zerbréseln. Mit den Biskuitbréseln G-
ber den Kuchen streuen.
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde ohne Wartezeit
Pro Stuck ca. 400 kcal E 10 g, F18 g, KH 44 g
Mini Nr. 43/03

Apfel Kuchen mit Eierlikbrsahne 1 Ei M

fur ca. 24 Stucke

2,5 kg Apfel

150 g + 100 g + 2 El Zucker
1/4 | Apfelsaft

300 ml + 75 ml Eierlikor
60 g Speisestarke

250 g Mehl

1 gehéaufter Tl Backpulver

3 Packchen Vanille Zucker

1 Prise Salz

1 Ei
100 g Butter/Margarine

800 g Schlagsahne
3 Packchen Sahnefestiger

25 g Vollmilch Kuverture

Zubereitung

1. Apfel schalen, vierteln und entkernen. Apfel in dicke Spalten schneiden.
Mit 150 g Zucker und Apfelsaft 3 4 min dinsten. 300 ml Eierlikdr und



Starke glatt ruhren, in das Kompott rihren und ca. 1 Minute kdcheln las-
sen. Kompott abkuhlen lassen.

2. Fur den Knetteig Mehl und Backpulver mischen. 100 g Zucker, 1 Pack-
chen Vanille Zucker, Salz, Ei und Fett zufigen und mit den Knethaken des
Handruhrgerates glatt verkneten. Eine Fettpfanne ca. 32 x 39 cm fetten
und mit Mehl bestauben. Teig darin ausrotten und mit einer Gabel mehr-
mals einstechen.

3. Kompott auf den Teig streichen und

im vorgeheizten Backofen E Herd 200 °C / Umluft 175 °C / Gas Stufe 3
ca. 40 min backen. Auskuhlen lassen.

4. Sahne portionsweise steif schlagen, dabei Sahnefestiger, ubrigen Vanil-
le Zucker und 2 El Zucker einrieseln lassen. Sahne locker auf den Kuchen
streichen. Kuvertire grob hacken und im heil3en Wasserbad schmelzen.
Kuvertire und ubrigen Eierlikdr getrennt in Gefrierbeutel fullen eine kleine
Ecke abschneiden und den Kuchen damit verzieren. Ca. 10 min kalt stel-
len.

Zubereitungszeit

ca. 2 Std. ohne Wartezeit .

Pro Stuck

ca. 350 kcal/1470 kJ.

Eiweil3 3 g,

Fett 16 g,

Kohlenhydrate 41 g

Bella Nr. 24/03

Saftige Apfel Eierlikor Schnitten 1 Ei M

. 24 STUCKE
2,5 kg Apfel
265 g Zucker
1/4 | Apfelsaft
375 ml Eierlikor
60 g Speisestarke
250 g Mehl
1 gehéaufter Tl Backpulver
3 Packchen Vanille Zucker
1 Prise Salz

1 Ei
100 g Butter oder Margarine

800 g Schlagsahne
3 Packchen Sahnefestiger

25 g Vollmilch Kuverture



1. Apfel waschen, schalen, vierteln, entkernen und in dicke Spalten
schneiden. Mit 150 g Zucker und Apfelsaft 3 4 min kdcheln. 300 ml Likor
und Starke glatt ruhren, Kompott damit binden. Kompott abkihlen lassen.
2. Mehl und Backpulver mischen. Mit 100 g Zucker, 1 Packchen Vanille
Zucker, Zucker, Salz, Ei und weichem Fett zu einem glatten Teig verkne-
ten. Eine Fettpfanne fetten und mit Mehl bestauben. Teig darin ausrollen
und mehrmals mit einer Gabel einstechen.

3. Lauwarmes Apfelkompott auf dem Teig verstreichen und

im vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca. 40 min backen.

Eventuell vorher mit Pergamentpapier zudecken. Auskuhlen lassen.

4. Die Sahne portionsweise steif schlagen und dabei Sahnefestiger, 2
Packchen Vanille Zucker und 15 g Zucker einrieseln lassen. Sahne mit ei-
nem Essloffel locker auf den Kuchen streichen. Kuvertire grob hacken und
im heil3en Wasserbad schmelzen. Kuchen mit 75 ml Eierlikér und Schoko-
ladenstreifen verzieren und in Stucke schneiden.

Zubereitung ca. 2 Stunden ohne Wartezeit

kcal/Stuck ca. 350

Fett/Stuck ca. 16 g

Avanti Nr. 39/03

Rum

Altbayrischer Apfel Kuchen 4 Ei

500 g Apfel,
2 El Rum,
250 g Butter,
200 g Zucker,

4 Eigelb,

2 Tl Vanilleschoten, ausgeschabt,
200 g Mehl,

1 Pkg Backpulver,

125 g Haselnlusse, gemahlen

2 El Kakaopulver,

5 Tl Zimt,

4 Eiweil3,

50 g Zucker,
1 Prise Salz,

Die Apfel schalen, wirfeln und mit dem Rum marinieren. Die Butter mit
Zucker und Eigelb schaumig ruhren, das Vanillemark dazugeben. Das Mehl
mit Backpulver, Haselnussen, Kakao und Zimt vermischen und unter die



schaumig geriihrte Eimasse riihren, ebenso die vorbereiteten Apfel. Eiweil
mit Zucker und Salz steif schlagen, und den Eischnee vorsichtig unterhe-
ben. Die Masse in eine gefettete und mit Semmelbréseln ausgestreute
Kastenform fullen.

Im vorgeheizten Backofen 175°C in 1 1,5 Std backen.

Nach dem Backen den Kuchen abkuhlen lassen, aus der Form stirzen. Mit
Schlagsahne servieren.

Apfel Napf Kuchen 4 Ei

ZUTATEN

500 g Apfel

4 EL Rum

125 g Haselnusse

250 g Butter/Margarine
1 Packchen Vanille Zucker
250 g Zucker

4 Eier Gew. Kl. 3/M
200 g Mehl

1 Packchen Backpulver
2 EL Kakaopulver

1 EL Zimt

2 EL Puderzucker

Zubereitung

Apfel schalen, vierteln, entkernen, in kleine Stiicke schneiden, mit Rum
betraufeln und ziehen lassen.

Nusse grob hacken. Fett, Vanille Zucker und Zucker schaumig rihren. Die
Eier nach und nach unterrihren. Mehl und Backpulver mischen, Uber die
Fett-Eimasse sieben und unterrihren. Nusse, bis auf 1 Ei, Kakao und Zimt
unter den Teig ruhren. Apfel unterheben. Teig in eine ausgefettete, mit
Mehl bestaubte Napfkuchenform 2,5 | Inhalt fullen und

im vorgeheizten Backofen E-Herd: 200°C / Umluft: 175°C / Gas: Stufe 3
ca. 75 min. backen. Ausgekuhlten Kuchen mit Puderzucker und Rest Nus-
sen bestreuen.

Apfelbrot

750 g grob geriebene Apfel,
250 g Zucker,

250 g ganze Haselnusse,
250 g Rosinen,

1 gestr. Tl Nelken,



je 1 gestr. El Zimt und Kakao,
1 El brauner Rum,

500 g Mehl,

1,5 Tute Backpulver

Apfel mit Zucker vermischen und mind. 6 Stunden stehen lassen, damit
sie Saft ziehen. Dann Niisse, Rosinen und Gewirze zu den Apfeln mit dem
Saft geben. Zuletzt das mit Backpulver gemischte Mehl dartber sieben
und alles gut miteinander vermischen. Eine Kastenform 30 cm lang mit
Pergamentpapier auslegen und leicht einfetten. Teig einflullen und glatt-
streichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad auf der zweiten Schiene von un-
ten ca. 70 min. backen.

Kuchen etwas abkihlen lassen, dann aus der Form nehmen. Mit Puderzu-
cker bestauben.

TIP: In Alufolie gewickelt halt sich das Apfelbrot einige Tage. Aber: Erst
vor dem Servieren mit Puderzucker besieben.

Apfelgugelhupf

Apfelkuchen 4 Ei

Zutaten fur 12 Portionen

250 g Butter

250 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

250 g Mehl

1 Pck. Backpulver

4 Eier

125 g Haselnusse, gemahlen

125 g Mandeln, gemahlen

1TL Zimt

1 EL Kakaopulver

3 EL Rum

4 Apfel, geraspelt
Puderzucker, zum Bestreuen

Zubereitung

Butter, Zucker und Vanillezucker schaumig ruhren, nach und nach Dotter
unterruhren. Mehl, Backpulver, Nusse, Mandeln, Zimt und Kakao vermi-
schen und dazurthren.

Die Apfel schalen, raspeln 3 EL Rum daruber gieRen und kurz ziehen las-
sen.

Die Apfelmischung vorsichtig unter den Teig geben. Teig in eine gefettete
bemehlte Springform fullen, glatt streichen.

Im vorgeheizten Backrohr 175°Grad/ca. 70 Minuten backen.

Nach 2 Drittel Backzeit Kuchen mit Folie abdecken



Mit Puderzucker bestreuen.

5.3.04 Genovefab56 CK

Apfelkuchen M

Murbteig

500 g Mehl,

300 g Butter,

150 g Zucker,

1 Pkg. Vanillezucker,
1 Pkg Backpulver,
10 g Salz,

100 g Sahne.

Zubereitung:

Butter und Zucker glatt arbeiten, Gewulrze mit der Sahne unterrihren,
Mehl mit Backpulver unterkneten, 2 Stunden kuhl stellen.

Ca. 600 g Murbteig fur Boden und Rand,

ca. 300 g Murbteig

far den Deckel,

1 kg geschalte und in Blattchen geschnittene Apfel,
70 g Zimtzucker,

30 g Rum

Boden und Innenrand eines Ringes mit

600 g Murbteig auslegen,

Apfel einfiillen, mit dem Rum betraufeln und den Zimtzucker aufstreuen,
300 g Murbteig in Ringgrofie ausrollen und auflegen. Backen:

Ofen immer vorheizen Oberhitze/Unterhitze 180°C Backzeit 60 Minuten

Apfelkuchen geschuttelt 4 Ei M

Zutaten

250 g Mehl

250 g Zucker

125 g gem. Haselnusse
1Tl Zimt

1 El. Backpulver



1 El Vanillezucker .

4 Ei
2 Tl. Kakao

200 ml Sahne

Zubereitung

4 Apfel mit Schalfix schalen und Zerkleinern

Apfel mit 50 ml Rum tranken

Ei und Sahne verquirlen und in die Schussel geben

Trockene Zutaten und Apfel zugeben, Schissel fest verschlielRen, entliiften
und schutteln.

Den Teig in die Silikon Glatte Runde fullen und 16 -18 Minuten bei 600
Watt backen

Brisseler Apfel Kuchen 5 Ei

1 Rezept

250 g Butter
250 g Zucker

5 Eier

5 g Zimt; gemahlen

60 g Kakaopulver

150 g Haselnulsse; grob gehackt

5 g Backpulver

300 g Mehl

900 g Apfel; geschalt ohne Kernhaus

130 g Rum

Aprikosenmarmelade

Evtl. Fondant Zuckerglasur

Einen Kuchenring mit 26 cm Durchmesser und 6 cm HOhe auf ein
Backtrennpapier stellen. Die sehr weiche Butter mit dem Zucker
zusammen gut aufschlagen. Nach und nach die 5 Eier zugeben und 2
min weiter aufschlagen.

Die Apfel gleichmaRig klein hacken, dann mit der halben Menge des
Rums vermengen, und 5 min einziehen lassen.

Das Mehl und das Backpulver zusammen durchsieben auf ein Papier. Zum
gesiebten Mehl den Zimt, das Kakaopulver und die gehackten

HaselnlUsse geben und mit den Fingern alles locker vermengen. In die
schaumig geschlagene Buttermasse den restlichen Rum geben, kurz
unterrihren. Die Mehlmischung mit Kakao und Nussen mit einem
Kochloffel langsam unterrihren, bis kein Mehl mehr sichtbar ist.



Die Apfel unterheben. Die fertige Masse in den Kuchenring

einfullen, glatt streichen, bei 170°C ca. 1 Stunde 10 Min. backen.

Nach dem Abkuhlen den Kuchen mit aufgekochter Aprikosenmarmelade
abglanzen. Nachdem die Marmelade fest ist, kann man den Kuchen noch
mit einer Fondant Zuckerglasur bestreichen.

Die Fondantglasur auf ca.35 Grad erwarmen, damit sie dunnfliussig
wird. Bei Bedarf noch mit ein paar Tropfen Wasser flussiger machen,
mit einem Pinsel auftragen. Zur Garnierung ca.30 g gehackte
Haselnusse auf den Kuchenrand streuen.

Gedeckter Apfel Kuchen 2 Ei

fur ca. 16 Stucke

400 g Mehl

1 Tl Backpulver

200 g kalte Butter/Margarine
150 g + 5 El Zucker

2 Eier

1 Prise Salz

75 g Rosinen

2 El Rum

75 g gehackte Mandeln
1,2 kg sauerliche Apfel
6 El Zitronensaft

1/4 | Apfelsaft

1 Packchen Puddingpulver " Vanille Geschmack” zum Kochen; fur 1/2 |
Milch

1 El Paniermehl

50 g + 1 El Puderzucker
1 Tl Mandelblattchen

Zubereitung

1. Mehl, Backpulver, Fett in Stuckchen, 150 g Zucker, Eier und Salz glatt
verkneten. Zugedeckt ca. 30 min kalt stellen.

2. Rosinen waschen, abtropfen lassen und mit Rum begiel3en. Gehackte
Mandeln rosten. Apfel schalen, vierteln, entkernen und in kleine Stucke
schneiden. Mit 4 El Zitronensaft betraufeln. Apfelsaft, Apfelstiicke und 5 El
Zucker ca. 5 min dunsten. Puddingpulver und 2 3 El Wasser verruhren.
Kompott damit binden. Mandeln und Rosinen unterheben.

3. Eine walnussgrol3e Teigkugel abnehmen, ausrollen und daraus kleine
Blatter ausstechen. 1/3 des ubrigen Teiges rund ca. 32 cm O ausrollen.
Eine gefettete Springform 26 cm A& damit auslegen. Den Teig am Rand
ca. 4 cm hochdriucken. Boden mehrmals einstechen und mit Paniermehl



bestreuen. Kompott darauf verteilen, Ubrigen Teig rund ca. 26 cm O aus-
rollen und auf das Kompott legen. Teigkreis und Teigrand vorsichtig zu-
sammendrucken.

4. Kuchen im vorgeheizten Backofen E Herd 200 °C / Umluft 175 °C / Gas
Stufe 3 50 -60 min backen. Blatter ca. 5 min vor Backzeit Ende auf den
Kuchen legen und mitbacken. Kuchen auskuhlen lassen.

5. 50 g Puderzucker und 2 El Zitronensaft verrihren. Kuchen damit
bestreichen, Mit Mandelblattchen verzieren und mit 1 El Puderzucker be-
stauben.

Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Std. ohne Wartezeit

Pro Stuck ca. 350 kcal/1470 kJ.

Eiweil3 5 g,

Fett 15 g,

Kohlenhydrate 48 g

Bella Nr. 32/03

Gedeckter Apfel Kuchen 3 Ei

TEIG

3 Eier

125 g Zucker

1 Pack. Vanillezucker
200 g Butter/Margarine
375 g Mehl

3/4 Pack. Backpulver

Fallung

1 Pack. Rum Rosinen
1 Kilo Apfel; z.B. Delicious
4 El. Paniermehl

GLASUR

250 g Puderzucker
Etwas Rum
200 g Mandelblattchen; gerostet

FOr die Form
Fett und Semmelbrosel

Eier, Butter und Zucker und Vanille Zuckerverrihren. Mehl mit
Backpulver vermischen, nach und nach dazugeben und alles verkneten.



Eine Springform mit Fett ausstreichen, mit Semmelbroseln ausstreuen.
Teig zu 3/4 einfullen, einen Rand hochziehen. Apfel in Wurfel
schneiden, mit Rosinen, Zimt und Paniermehl vermischen und auf dem
Teig verteilen. Restteig als Platte obenauf legen, den Rand
festdrucken.

Gedeckter Apfel Kuchen 3 Ei M

vom Blech

Zutaten fur ca. 24 Sticke
Murbeteig

600 g Mehl

200 g Zucker

2 P. Vanille Zucker

400 g kalte Butter oder Margarine
2 Eier Gr. M

Fett Fettpfanne

Mehl zum Ausrollen

evtl. Alufolie

Fallung

100 g Rosinen

3 El Rum

1 kg sauerliche Apfel

3 El Zitronensaft

75 g Zucker

40 g gehackte Mandeln
3-4 El Paniermehl
1EIGr.M

1 TI Milch
ca. 3 El Hagelzucker

Zubereitung

1. Mehl, Zucker, Vanille Zucker, Fett und Eier mit den Knethaken des
Handruhrgeréates verkneten. Dann mit den Handen zum glatten Teig ver-
kneten. Zugedeckt ca. 1 Stunde kuhlen.

2. Rosinen mit Rum betraufeln. Apfel schalen, vierteln und entkernen. In
dunne Scheiben schneiden. Mit Zitronensaft, abgetropften Rosinen, Zucker
und Mandeln mischen.

3. Halfte Teig auf gefetteter Fettpfanne ausrollen nur gut 1/2 Blech! oder
Halfte Teig auf einer gefetteten Back- und Servierschale aus Glas 27 x 32
cm ausrollen. Teig am Rand hochdrucken beim 1/2 Blech eine Schiene aus
Alufolie vorsetzen. Boden oOfter einstechen und mit Paniermehl bestreuen.



4. Apfelmischung darauf verteilen. Rest Teig auf wenig Mehl dunn ausrol-
len und uber die Apfel-Fullung legen. Uberstehenden Teig abschneiden
und Kanten andricken. Die Teigreste ausrollen und in Streifen schneiden.
5. Ei trennen, Unterseite der Streifen mit Eiweil3 bestreichen. Kuchen da-
mit verzieren. Im vorgeheizten Backofen

E-Herd 200 °C

Umluft 175 °C

Gas Stufe 3

ca. 45 min backen.

6. Eigelb und Milch verrihren und den Kuchen ca. 10 min vor Ende der
Backzeit damit bestreichen. Mit Hagelzucker bestreuen und fertig backen.
Den Kuchen auskuhlen lassen.

Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Stunden ohne Wartezeit.

Iwans Apfel Kuchen 4 Ei M

250 g Butter
200 g Zucker

4 Eier

250 g Mehl
1 P. Backpulver
50 g gern. Nusse

50 g Schokostreusel

1 El Zimt
4 El Rum
5 Apfel

Aus den angebenden einen Ruhrteig herstellen. Zum Schluss die Nusse,
Schokoraspeln, Zimt, Rum und die grob geraspelten Apfel unterheben.
Springform vorbereiten und den Teig einfullen.

Bei 180 °C ca. 60 Min backen. Mit Puderzucker/Rum Glas uberziehen.

Russischer Apfel Kuchen 4 Ei M

250 g. Butter

4 Eier

200 g. Zucker
250 g. Menhl



1 Backin

1 El. Zimt
50 g. gehackte Haselnlsse
4 El. Rum

50 g. geriebene Schokolade oder Kakao
alles zu einem Teig verarbeiten

4 Apfel wiirfeln und unter den Teig heben. Das ganze in eine gefettete
Springform fullen jede andere Form geht auch .

Bei 175 Grad HeiRluft ca. 1 Stunde backen.

Saftige Apple Pie 1 Eigelb M

250 g Mehl
125 g kalte Butter
Salz

1 Eigelb

5 El Zucker

1 unbehandelte Zitrone

750 g sauerliche Apfel Cox Orange oder Boskop
2 El Rum

1Tl Zimt

1 El Speisestéarke

3 El Milch

Zubereitung

Das Mehl auf eine Arbeitsplatte sieben und in der Mitte eine Mulde formen.
Butterstickchen, 1 Prise Salz, das Eigelb und 2 El Zucker rasch zu einem
weichen Teig kneten. Zugedeckt mindestens 30 min kuhl stellen. Die
Schale der Zitrone abreiben, dann auspressen. Apfel schalen, vierteln und
ohne Kernhaus wurfeln.

Mit Zitronensaft betraufeln. Rum und Zimt, restlichen Zucker, Zitronen-
schale, Speisestarke zugeben und gut mischen.

Den Ofen auf 200°C vorheizen,

eine Pie oder Springform kalt stellen. Den gekuhlten Teig auf einer be-

mehlten Flache so schnell wie moglich geschmeidig kneten. Etwa 2/3 des
Teiges abtrennen und rund ausrollen.

Die Form damit auskleiden, einen etwa 2 cm hohen Rand andricken und
Uberstehenden Teig abschneiden. Die Apfelmischung gleichmé&fig einful-

len. Den restlichen Teig rund ausrollen,

zurechtschneiden und als Deckel auf die Fullung setzen. Rander mit kal-

tem Wasser bepinseln und zusammendricken. Teigreste ausrollen, Orna-



mente ausstechen und mit kaltem Wasser ankleben. 3 kleine Locher in
den Deckel schneiden. Mit Milch bepinseln und im heil3en

Ofen bei 180°C etwa 50 min goldgelb backen.

Lauwarm mit Schlagsahne und Vanilleeis
servieren.

Schweizer Apfel Kuchen 6 Ei M
mit Ruhrteig

Ergibt 12 Stiuck

Flr den Ruhrteig

250 g Mehl

1/2 Pck. Backpulver
100 g Zucker

1 Prise Salz

3 Eier Gr. M
125 g Butter

ca. 50 ml Milch
Butter fur die Springform

FUr den Belag

1 unbehandelte Zitrone

750 g sauerliche Apfel nach Belieben

3 -4 EL Calvados franz. Apfelschnaps
125 g Butter

50 g Puderzucker 1 EL Vanillepuddingpulver

3 Eier Gr. M

Zubereitung

Mehl und Backpulver mischen. Zucker, Salz und Eier in eine grof3e Schus-
sel geben. Eier Masse mit dem Handruhrgerat oder Schneebesen 3 5 min
schaumig schlagen. 2.

Butter weil3schaumig schlagen und die Zucker Eier Masse unterriuhren. Die
Mehl Backpulver Mischung zugeben, rasch unterheben. Milch zugeben, bis
der Teig schwer reil3end vom Loffel fallt. 3.

Teig in eine gefettete Springform 26 cm fullen, mit einem Loffel einen 4cm

hohen Rand streichen. Kuhl stellen. 4.

Backofen auf 175 C vorheizen.



Zitrone waschen, Schale abreiben, Saft auspressen. Apfel schalen, vier-
teln, entkernen, in Stucke schneiden. Mit Zitronensaft und nach Belieben
mit Calvados vermischen. 5.

Butter mit Puderzucker und Puddingpulver cremig ruhren. Eier trennen.
Eigelbe und Zitronenschale unter die Buttermischung ruhren. Eiweil3e steif
schlagen, unterheben. Apfel und Creme mischen, auf den Teig geben. 6.
Kuchen im Ofen etwa 55 min backen. Wenn er zu stark braunt, nach der
Halfte der Backzeit mit Alufolie bedecken. Kuchen abkihlen lassen, aus
der Form heben, evtl. mit Puderzucker bestauben.

30 min Backzeit
55 min

Wein

Apfel Blech Kuchen mit Zitronenbaiser 4 Ei + 4 Eiweil}

Belag

1,2 kg Apfel,
Zitronensaft,

1 Zimtstange,

2 Nelken,

2 -3 El Zucker,

1 Msp schwarzer Pfeffer,
200 ml Weil3wein,

50 g gemahlene Nusse

Teig

4 Eier,

je 250 g Butter und Zucker,
je 125 g Mehl und Speisestarke

Baiser

4 Eiweil3,

200 g Zucker,
1 Zitrone

Apfel schalen, vierteln, entkernen und in 2 cm groRe Wiirfel schneiden. In
einem Topf mit 1 El Zitronensaft, der Zimtstange, Nelken, Zucker, Pfeffer,



Wein und 4 El Wasser ca. 20 Min. kocheln, bis die Apfel zerfallen. Auf ei-
nem Sieb abtropfen lassen. Butter mit 200 g Zucker schaumig rtuhren. Eier
trennen. Die Eigelbe zur Butter Zucker Mischung geben und alles ein paar
min aufschlagen. Starke und Mehl daruber sieben, unterheben. 4 Eiweil}
mit dem restlichen Zucker steif schlagen und unter den Teig heben. Den
Teig auf ein Backblech streichen und bei 175°C ca. 25 Min backen, aus-
kidhlen lassen. Ofen auf 200°C schalten. Nusse auf den abgekuhlten Ku-
chen streuen. Apfelmus darauf streichen. Fur den Baiser die Eiweild mit 1
Tl abgeriebener Zitronen schale, etwas Zitronensaft und 200 g Zucker
steif schlagen. Locker auf das Apfelmus geben und kleine Spitzen hochzie-
hen. Im Ofen auf mittlerer Schiene 10 -12 Min Uberbacken, bis der Baiser
leicht braunlich wird. Nach Belieben mit Puderzucker bestreuen.

Apfel Kuchen mit Zitronenbaiser 4 Ei + 4 Eiweil}

Belag

1,2 kg Apfel,
Zitronensaft,

1 Zimtstange,

2 Nelken,

2-3 El Zucker,

1 Msp schwarzer Pfeffer,
200 ml Weil3wein,

50 g gemahlene Nusse

Teig

4 Eier,

je 250 g Butter und Zucker,
je 125 g Mehl und Speisestarke

Baiser

4 Eiweil3,

200 g Zucker,
1 Zitrone

Apfel schalen, vierteln, entkernen und in 2 cm groRe Wiirfel schneiden. In
einem Topf mit 1 El Zitronensaft, der Zimtstange, Nelken, Zucker, Pfeffer,
Wein und 4 El Wasser ca. 20 Min. kocheln, bis die Apfel zerfallen. Auf ei-
nem Sieb abtropfen lassen. Butter mit 200 g Zucker schaumig rtuhren. Eier
trennen. Die Eigelbe zur Butter- Zucker-Mischung geben und alles ein paar
min aufschlagen. Starke und Mehl daruber sieben, unterheben. 4 Eiweil}
mit dem restlichen Zucker steif schlagen und unter den Teig heben. Den
Teig auf ein Backblech streichen und bei

175°C ca. 25 Min backen,



auskuhlen lassen. Ofen auf 200° C schalten. Nusse auf den abgekuhlten
Kuchen streuen. Apfelmus darauf streichen. Flr den Baiser die Eiweild mit
1 Tl abgeriebener Zitronen-schale, etwas Zitronensaft und 200 g Zucker
steif schlagen. Locker auf das Apfelmus geben und kleine Spitzen hochzie-
hen. Im Ofen auf mittlerer Schiene

10-12 Min Uberbacken,

bis der Baiser leicht braunlich wird. Nach Belieben mit Puderzucker
bestreuen.

Apfel Schnitten M

750 g Granny Smith
250 ml Weil3wein
105 g Zucker

125 g Magerquark

425 ml Milch

5 El Ol

250 g Mehl

3 Teeloffel Backpulver

1 Pck. Vanillepuddingpulver
50 g Marzipanrohmasse

1 Teel6ffel Zimt

1 Pck. klarer Tortenguss

1. Apfel schalen, Kerngehause entfernen. Frucht fleisch in kleine Stiicke
schneiden. Mit Wein, 10 g Zucker ca. 5 Min. kocheln. Apfel abkiihlen, ab-
tropfen lassen und den Sud auffangen.

Ofen auf 200 Grad vorheizen.

2. Quark, 50 ml Milch, Ol, 65 g Zucker verrithren. Mehl und Backpulver
mischen und unter den Quark kneten. Ein Blech mit Backpapier auslegen,
Teig ausrollen. 30 min backen. 3. Puddingpulver, 60 ml Milch, 10 g Zu-
cker verruhren, in kochende restliche Milch rihren. Marzipanrohmasse
darin auflésen. Creme auf den Teigboden streichen. Apfel und Zimt darauf
verteilen.

4. Guss mit ubrigem Zucker, 250 ml Weinsud kochen evtl. mit Wein auf-
fallen . Auf den Kuchen geben.

Apfel Sesam Kuchen mit Weil3wein 3 Ei

Bei 12 Stucken etwa 1165 kj /7 275 kcal



6 g Eiweil3., 14 g Fett., 30 g Kohlehydrate +6 g Ballaststoffe pro Stuck

Vorbereitungszeit einschliel3lich Ruhezeiten : 60 min

Backzeit: etwa 30 min

Zutaten fur eine Pfanne 24 cm @

120 g Weizenvollmehl mit

55 g Butter vermengen dann

50 g Honig +

70 ccm trockener Weildwein dazu, vermengen
© Den Teig etwa 30 min kalt stellen

Far die Fullung:

200 g Sesam, in einer trockene Pfanne leicht bei schwacher rosten, ab-
kihlen lassen + fein mahlen z. B. Kaffeemuhle ich mahle erst den Sesam,
in der Getreidemuhle, grob eingestellt, dann den Weizen hinterher

500 g sauerliche Apfel, z. B. Boskop, vorbereitet gewogen, fein reiben,

100 g Honig +

2- 3 Eier je nach Grol3e +

2 Tl Zimtpulver +

je 1 gute Msp Kardamom + gem Nelken +

100 g ung. Rosinen alles miteinander verruhren

Die Pfanne einfetten.

Den Teig leicht kneten, dann in der Pfanne verteilen, gut andriucken + ei-
nen Rand bilden.

Die Fullung darauf verteilen.

Eiweil} steif schlagen + vorsichtig unter die Quarkmasse heben.

Den Guss gleichmaliig tiber das Obst geben.

Den Kuchen zugedeckt auf Stufe 1 1/2 in etwa 30 min von unten braun
backen.

In der Pfanne 20 -30 min abkuhlen lassen, bei getffneten Deckel, vorsich-
tig herausheben .

Apfel Weinkuchen 2 Ei

Knetteig

300 g Menhl,

50 g Speisestarke,
Tl Backpulver,



150 g Zucker,
1 Tute Vanille Zucker,
1 Prise Salz,

2 Eier,
150 g Butter,

Apfelfullung

2 kg sauerliche Apfel,

Saft von 1 Zitrone,

3 Tute Vanille Pudding-Pulver,
150 g Zucker

2 Tute Vanille Zucker,

500 ml Weil3wein,

500 ml Apfelsaft,

Weinguss

3 Tute Tortenguss, klar,
100 g Zucker

375 ml Weil3wein

300 ml klarer Apfelsaft

Einen Knetteig herstellen. Den Teig auf einem gefetteten Backblech
ausrollen. Einen Backrahmen rumstellen. O/U ca. 200° C

Backzeit etwa 15 Min.

Fur die Fullung die Apfel in kleine Wurfel schneiden und mit Zitronensaft
betraufeln. Aus Pudding-Pulver, Zucker, Vanille Zucker, Wein und Apfel-
saft nach Packungsanleitung einen Pudding zubereiten. Die Apfelwurfel so-
fort unterrihren und die masse auf dem vorgebackenen Boden glatt strei-
chen.

Nochmals bei gleicher Temperatureinstellung ca. 35 min backen.

Den Kuchen abkuhlen lassen. Den Weinguss aus Tortenguss, Zucker, Wein
und Saft nach Anleitung auf dem Tute zubereiten. Uber den Apfelkuchen
geben. Kalt stellen. Tipp Den Kuchen fur Kinder nur mit Apfelsaft zuberei-
ten

Apfel Weinkuchen I 1 Ei M

Far den Teig

125 g Margarine
125 g Zucker
250 g Mehl



1Ei

1 P Backpulver
1 P Vanille Zucker

FUr den Guss

125 g Margarine
374 | Apfelwein
125 g Zucker

1 P Vanille Zucker
2 P Vanillepudding

Aullerdem
1500 g Apfel

2 B Sahne
Kakaopulver

Teig kneten und in eine Springform legen.
Die Apfel in kleine Wurfel schneiden und auf dem Teig verteilen.
Den Guss aufkochen und uber die Apfel geben.

Bei 175 °C ca. 90 min. backen.

Dann den Kuchen aus dem Ofen nehmen und einen halben Tag erkalten
lassen. Die Sahne steif schlagen und auf den Kuchen streichen. Zum
Schluss etwas Kakao dartberstreuen.

Apfel Weinkuchen Il 1 Ei M

Teig

250 g Mehl

1 Pck. Backpulver
100 g Zucker

1Ei

125 g Butter

Belag

374 | Apfelwein

2 Pck. Vanillepuddingpulver
200 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

2- 4 Apfel

Aullerdem

2 Schlagsahne



2 Sahnesteif

Die fur den Teig zu einem Knetteig verarbeiten, in eine Springform dru-
cken. Fur den Belag den Apfelwein, Zucker, Vanillezucker und das Pud-
dingpulver aufkochen. Die Apfel schalen, entkernen u. wirfeln, unter die
Creme ruhren und auf den Teig geben.

Backzeit 180 -200° / 1 Std.

Den Kuchen erkalten lassen, aus der Form lgsen.

2 Schlagsahne mit dem Sahnesteif steif schlagen, auf dem Kuchen vertei-
len und mit geraspelten Pistazien verzieren.

Tipp Anstatt Apfelwein kannst Du auch Apfelsaft nehmen, dann aber nur
wenig Zucker verwenden.

Apfel Weinkuchen vom Blech 2 Ei

Far den Knetteig

300 g Mehl

50 g Speisestarke

1 TL Backpulver
150 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
1 Prise Salz

2 Eier
150 g Butter

Far die Apfelfullung

2 kg sauerliche Apfel

Saft von 1 Zitrone

3 Pck. Pudding Pulver Vanille Geschmack
150 g Zucker

2 Pck. Vanillezucker

500 ml Weil3wein

500 ml Apfelsaft

Fur den Weinguss

3 Pck. Tortenguss, klar
100 g Zucker

375 ml Weil3wein
300 ml klarer Apfelsaft



Aus oben genannten Zutaten einen Knetteig herstellen. Den Teig auf ei-
nem gefetteten Backblech ausrollen. Einen Backrahmen rumstellen.

Ober /Unterhitze ca. 200 C
HeiRluft ca. 180 C

Backzeit etwa 15 Min.

Fur die Fullung die Apfel in kleine Wurfel schneiden und mit Zitronensaft
betraufeln.

Aus Pudding Pulver, Zucker, Vanillezucker, Wein und Apfelsaft nach
Packungsanleitung einen Pudding zubereiten. Die Apfelwurfel sofort
unterruhren und die masse auf dem vorgebackenen Boden glatt streichen.
Nochmals bei gleicher Temperatureinstellung ca. 35 min backen.

Den Kuchen abkihlen lassen.

Den Weinguss aus Tortenguss, Zucker, Wein und Saft nach Anleitung auf
dem

Packchen zubereiten. Uber den Apfel Kuchen geben. Kalt stellen.

Tipp Den Kuchen fur Kinder nur mit Apfelsaft zubereiten.

Apfelkuchen Elsasser Art 2 Ei M

Elsasser Art
Rezept fur einen Kuchen aus Frankreich

125 g Margarine mit

75 g Zucker und

1 Prise Salz schaumig ruhren.

250 g Mehl abwechselnd mit

125 ml Weildwein in den Teig geben. Gut kneten. Etwa 30 Minuten
Kaltstellen. Eine Springform mit dem Teig auslegen und am Rand
hochdrucken. Kuhlstellen und wahrenddessen

1 kg Apfel schalen, halbieren und entkernen. An den Rundungen
einritzen und mit der Rundung nach oben auf den Teig setzen.
Zucker daruber streuen.

Backen: 225°C vorgeheizt

Backzeit: 30 Minuten

2 Eier mit
2 Tute Vanille Zucker , abgeriebene Schale von



1 Zitrone und
50 g Zucker schaumig ruhren.
125 ml Sahne unterheben und alles Uber die Apfel verteilen.

Backen: 225°C vorgeheizt
Backzeit: 10 Minuten

Feiner, gedeckter Apfel Kuchen 1 Ei

375 g. Mehl
180 g. Butter
150 g. Zucker

1 Ei

Fur die Fulle

2 kg. Apfel

375 ml Weil3wein

375 ml Apfelsaft

abger. Schale und Saft von 1 Zitrone
150 g. Zucker

1 P. Vanillepuddingpulver

100 g. Rosinen

50 g. gehackte Mandeln

Zubereitung

Aus den Teigzutaten einen Murbteig kneten. Kuhlen. 2/3 des Teiges in ei-
ne Springform Durchmesser 32 cm rollen, einen Rand hochdrucken. Die
Apfel in Stiucken in den Flussigkeiten halbgar kochen. Das entfallt bei be-
sonders miirben Apfeln, z.B. Boskop.. Die Apfel abtropfen. 1/2 | Saft ab-
messen. Diesen mit dem Puddingpulver binden. Werden die Apfel nicht
gegart, 300 ml Wein, 200 ml Apfelsaft verwenden, daraus mit Zitronensaft
und Zucker den Pudding kochen. Die Apfel auf dem Teig verteilen, die Ro-
sinen und Mandeln daruberstreuen. Den Pudding darubergiel3en. Den rest-
lichen Teig ausrollen, als Deckel tuber die Apfel legen, leicht andricken.
Mehrmals mit einer Gabel einstechen. Backtemperatur 200 C, Backzeit ca.
1 Std. Ausgekuhlt mit Zimt Puderzucker besieben

Gedeckter Apfel Kuchen 2 Ei + 1 Eigelb M

400 g Mehl

1 Tl Backpulver

200 g Butter oder Margarine
250 g Zucker

2 Eier



1 Prise Salz

100 g Rosinen

2 El Calvados

1,5 kg sauerliche Apfel

Saft von 1 Zitrone

400 ml trockenen. Weil3wein

1 Msp. Zimt

2 Pack. Puddingpulver "Bourbon Vanille Geschmack™" fur je 1/2 Milch,
zum Kochen

30 g Paniermehl

1 Eigelb

1 El Schlagsahne

50 g Puderzucker

30 g Hagelzucker

1. Mehl, Backpulver, Fett in Fl6ckchen, 125 g Zucker, Eier und Salz ver-
kneten. Zugedeckt ca. 30 min kuhl stellen.

2. Rosinen mit Calvados betraufeln. Apfel schialen, vierteln, entkernen, in
Stiucke schneiden und mit 4 El Zitronensaft betraufeln. Wein, 125 g Zu-
cker und Zimt aufkochen, Apfelstiicke zugeben und zugedeckt 5 min ko-
cheln lassen. Puddingpulver und 3 El Wasser glatt rihren und Apfelkom-
pott damit binden, Rosinen untermischen.

3. Springform 26 cm @ fetten. 2/3 des Teiges rund 32 cm @ ausrollen.
Springform damit auslegen und Teig hochdriucken. Boden mehrmals ein-
stechen und mit Paniermehl bestreuen.

4. Kompott darauf verteilen, Teigrand etwas Uber die Apfel schlagen. Ei-
gelb und Sahne verruhren und den Teigrand damit bestreichen.

5. Restlichen Teig rund 26 cm @ ausrollen und auf die Apfel legen. Rund-
herum andricken. Mit der restlichen Eigelb Mischung bestreichen, mit ei-
ner Gabel rautenférmig einritzen. Teigdeckel mehrmals einstechen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca. 50 min backen.

Kuchen etwas abkihlen lassen. Puderzucker und 1 2 El Zitronensaft glatt
ruhren und den Kuchen damit bestreichen. Rand mit Hagelzucker bestreu-
en. Kuchen auskuhlen lassen.

Dazu Schlagsahne reichen.

Far ca. 12 Stucke

Zubereitung ca. 2 Stunden ohne Wartezeit

kcal/Stuck. ca. 510 Fett/Stuck ca. 17 g

Avanti Nr. 36/03

Gespritzter Apfel Kuchen 9 Ei

fur 16 Stuck
Far den hellen Teig
Je 125 g Butter und Zucker,



3 Eier,

250 g Mehl,

1/2 P Vanillezucker,

abgeriebene Schale von 1/2 Orange,
1/2 P Backpulver.

Far den dunklen Teig

100 g Butter,
25 g Nussnougatcreme
75 g Zucker,

2 Eier,

250 g Mehl,

1/2 P Backpulver.

Fett und Griel3 fur die Form,
Aprikosenmarmelade.

Fur den Belag

4 Apfel,

2 El Butter,

1 El Zucker,

Saft von 1 Zitrone.

FUr die Zabaione

4 Eier,

180 g Zucker,
1/4 | Apfelwein,
4 cl Calvados,

6 Blatt Gelatine

1. Butter und Zucker schaumig ruhren. Eier darunter schlagen. So lange
rahren, bis sich der Zucker aufgeldst hat. Vanillezucker und Orangenscha-
le einrUhren. Mehl und Backpulver unterheben.

2. Den dunklen Teig wie den hellen zubereiten, dabei die Butter mit der
Nougatcreme und Zucker verruhren. Beide Teige getrennt in Spritzbeutel
fallen. Eine Springform ausfetten und mit Griel3 ausstreuen. Abwechselnd
den Teig einspritzen.

Bei 200 Grad ca. 50 min backen.

3. Den Boden mit der erhitzten Marmelade bestreichen. Apfel schalen Ker-
ne entfernen und die Apfel in Scheiben schneiden. Zucker in Butter kara-
mellisieren. Mit Zitronensaft abloschen. Apfelscheiben darin 10 min duns-
ten. Auf dem Boden auslegen.

4. Fur die Zabaione Eier, Zucker und Apfelwein zuerst im heif3en, dann im
kalten Wasserbad aufschlagen. Mit Calvados aromatisieren. Aufgeloste
Gelatine einrtihren und Uber die Apfel geben.



Schneekuchen Apfel, Blechkuchen Mecklenburg 4 Ei + 4 Eiweil3

Zutatenliste fur 1 Blechkuchen Kuchen vom Blech

Teig
250 g Butter, zimmerwarm
200 g Zucker

4 Eier

125 g Mehl
125 g Speisestarke Mondamin, Maizena

Belag

1, 2 kg Apfel

1 EL Zitronensaft
1 Zimtstange

2 Nelken

2 - 3 EL Zucker
1 Msp Pfeffer
200 ml WeilRwein
4 EL Wasser
Sowie

50 g Nusse, gemahlene

Eischnee

4 Eiweild
200 g Zucker

1 Zitrone, Schale hiervon abgerieben
1 EL Zitronensaft

Zubereitung

Belag

Apfel schalen, vierteln, entkernen, in 2cm Wirfel schneiden. In einem
Topf Apfel mit Zitronensaft, der Zimtstange, Nelken, Zucker, Pfeffer, Wein
und 4 EL Wasser ca. 20 Min kocheln, bis die Apfel zerfallen. Auf einem
Sieb abtropfen lassen.

Teig

Butter mit Zucker schaumig ruhren. Eier trennen. Eigelbe zufuigen. Alles 2
- 3 Min aufschlagen. Starke und Mehl daruber sieben, unterheben. 4 Ei-
weil3 mit restlichen Zucker steif schlagen und unter den Teig heben. Teig
auf ein gefettetes oder mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen.



Backrohr

Im vorgeheiztem Rohr bei 175 © C fur 25 Min backen, dann auskuhlen las-
sen. - Leeres Backrohr einstweilen auf 200 ° C schalten.
Nusse auf den abgekihlten Kuchen streuen. Apfelmus darauf streichen.

Eischnee

EiweilRe mit abgeriebener Zitronenschale, Zitronensaft und Zucker steif
schlagen. Locker auf das Apfelmus geben und kleine Spitzen hoch ziehen.

Backrohr

Fertig backen auf mittlerer Schiene 10 - 12 Minuten, bis der Eierschaum
leicht gebraunt ist.

Nach Belieben mit Puderzucker bestreuen.

Kuchen stets frisch verzehren!

Walnuss Apfel Kuchen 3 Ei M

Flr den Ruhrteig

200 g Butter

200 g Zucker

1 Prise Salz

1 Pck. Vanillezucker

3 Eier

200 g Mehl

75 g Walnusskerne
30 g Speisestarke

2 Teeloffel Backpulver

Fur Creme und Belag
6 Blatt Gelatine

3 Eigelb

150 g Zucker
5 cl Rum

300 g Vanillejoghurt

400 ml Sahne

500 g sauerliche Apfel
100 ml Rotwein

200 ml Apfelsaft

75 g Rum Rosinen

1 Pck. roter Tortenguss



Ofen auf 175 Grad vorheizen.

Butter, Zucker, Salz, Vanillezucker verruhren. Nacheinander die Eier zufu-
gen. Mehl, Nusse, Starke sowie Backpulver mischen und kurz einrtihren.
Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen und

ca. 25 min backen. Die Gelatine kurz in kaltem Wasser einweichen.

2. Die Eigelbe, 100 g Zucker und den Rum im heil3en Wasserbad schau-
mig schlagen. Heraus nehmen, Joghurt unterrihren. Gelatine auflésen
und unter die Joghurtmasse ziehen. In ca. 10 min kalt rihren. Sahne steif
schlagen, unterheben. Einen Backrahmen um den Teigboden stellen. Die
Creme aufstreichen.

3. Apfel schalen, vierteln, entkernen, in Scheiben schneiden. Mit Wein,
Saft und Ubrigem Zucker 5 min dunsten. Herausheben, abtropfen und ab-
kihlen lassen. Mit den Rosinen auf der Creme verteilen. 2 Stunden kiuh-
len. Tortenguss mit 3- 4 El kaltem Wasser verriuhren. Apfelsud aufkochen,
damit binden. Uber die Friichte geben.

Alles andere

Amerikanischer Apfel Kuchen 3 Ei

fur ca. 12 Stucke
350 g Mehl

200 g Zucker

2 P. Vanille Zucker
1 Msp. Backpulvern

3 Eier

175 g Butter

1,2 kg Apfel

1/2 Toépfchen Minze

175 ml Apfelsaft

1 P. Puddingpulver" Vanille Geschmack" fur 1/2 | Milch; zum Kochen
2 El Paniermehl

Zubereitung

1. Mehl, 125 g Zucker, 1 P. Vanille Zucker, Backpulver, 2 Eier und Butter
in Stuckchen verkneten. 2/3 des Teiges rund 34 cm @ ausrollen. In eine
Tarteform 28 cm @ legen, Rand hochziehen. Gesamten Teig zugedeckt
ca. 30 min kuhl stellen.

2. Apfel schalen, vierteln, entkernen und wurfeln. Minze in Streifen
schneiden. 5 El Saft und Puddingpulver verrihren. Apfel, Rest Saft, 1 Va-
nille Zucker und 75 g Zucker ca. 10 min kécheln. Angerthrtes Puddingpul-



ver einruhren, aufkochen. Abkuhlen. Minze einrtihren, Rest Teig rund 28
cm @ ausrollen. Teigboden mit Paniermehl bestreuen. Apfelmasse einful-
len. Ei verquirlen, Teigrand bestreichen, Deckel darauf setzen. Im heil3en
Ofen E Herd 200 °C / Umluft 175 °C / Gas Stufe 3 ca. 45 min backen.
Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Std. ohne Wartezeit .

Pro Stuck ca. 380 kcal/1590 kl., Eiweil3 5 g, Fett 15 g, Kohlenhydrate 55

g
Bella Nr. 10/04

Ammerlander Apfel Butterkuchen 1 Ei M

Ya + 32 | Milch,

1 Warfel Hefe,

500 g Mehl,

100 g + 75 g + 25 g + 50 g Zucker,
1 Prise Salz,

2 Pkg Vanille Zucker,

1 Ei,

45 g + 75 g weiche Butter,

1 kg Apfel,

200 ml klarer Apfelsaft,

1 kleine Zimtstange,

1 Pkg Puddingpulver ,Vanille",
50 g Mandelblattchen

Ya | Milch erwarmen.

Hefe darin aufldsen. Mehl, 100 g Zucker, Ei und 45 g Fett in FlIockchen mi-
schen. Hefe zugiel3en und alles zu einem Teig verkneten. Zugedeckt an
einem warmen Ort ca. 45 Min gehen lassen.

Apfel schalen, entkernen und in Stiicke schneiden. Apfel, 1 Pkg Vanille Zu-
cker, 75 g Zucker, Saft und Zimt ca. 12 Min diunsten. Zimt entfernen,
auskuhlen lassen. Teig durchkneten, halbieren. 1. Halfte auf einer gefette-
ten Fettpfanne ca. 32 x 39 cm ausrollen. Apfelmasse darauf verteilen.
Rest Teig auf wenig Mehl 32 x 39 cm grof3 ausrollen und auf die Apfel
masse legen. Kuchen ca. 20 Min gehen lassen. 4 EIl Milch, 25 g Zucker und
Puddingpulver glatt ruhren. Rest Milch aufkochen. Puddingpulver einruh-
ren und unter Ruhren kurz aufkochen. Pudding etwas abkuhlen lassen. In
die Teigoberflache dicht an dicht Mulden drucken. 75 g Fett in Flockchen
und Pudding darin verteilen. Mit 50 g Zucker und Mandeln bestreuen. Den
Kuchen

im vorgeheizten Backofen E - Herd 200°C 25 -30 min backen.



Apfel Blech Kuchen

Far den Teig

250 g Margarine

250 g Zucker

1 Pk. Vanille-Zucker

4 El Sojamehl mit etwas Wasser verquirlen
500 g Mehl

1 Pk. Backpulver

125-250 ml Sojamilch

Fur den Belag
Apfel

Rosinen

Zimt

Mehl mit dem Backpulver vermischen. Die Zutaten der Reihenfolge nach
miteinander vermischen. Den Teig auf einem Blech verstreichen und Bele-
gen.

60 min bei 180° C backen.

Apfel Blechkuchen 1 Ei M

350 g Mehl ,

100 gem. Hirse Reformhaus
50 g Buchweizenmehl

1 Wiurfel Hefe 42 g ,

250 ml Milch
100 ml Apfeldicksaft

1Ei

Salz

1 Tl abger. Zitronenschale
1 Tl Zimtpulver

60 g Butter

2 kg sauerliche Apfel

8 El Zitronensaft

50 g Korinthen

100 g Mandelstifte

150 g Creme fraiche



125 ml Sahne

Zubereitung

1. Mehl, Hirse und Buchweizenmehl mischen. In die Mitte eine Mulde dru-
cken und die Hefe hineinbrdckeln, Mit etwas lauwarmer Milch und ein we-
nig Mehl vom Rand mischen, zugedeckt ca.

15 Min. gehen lassen. Restliche Milch mit der Halfte des Apfeldicksaftes,
Ei, Salz, Zitronenschale,

1/2 Tl Zimt und Butter in Flockchen zufligen, alles verkneten. Zugedeckt
30 Min. an einem warmen Ort gehen lassen.

2. Ein Backblech fetten und mit Semmelbrdseln bestreuen. Den Hefeteig
noch mal durchkneten darauf ausrollen und weitere 15 Min, gehen lassen.
3. Ofen auf 200 Grad vorheizen. Apfel schalen, vierteln, entkernen, in
Spalten teilen und mit Zitronensaft betraufeln. Apfel mit Korinthen und
Mandeln mischen auf dem Teig verteilen und den Kuchen ca. 30 Min. ba-
cken.

4. Creme fraiche mit dem ubrigen Apfeldicksaft, dem restlichen Zimtpulver
und der Sahne verruhren und auf dem Kuchen verteilen. Weitere ca. 30
Min. backen.

Zubereitungszeit 60 min
Pro Stuck ca. 260 kcal, Eiweil3 5 g, Fett 11 g, Kohlenhydrate 36 g
Lisa Nr. 35/02

Apfel Buttermilch Streusel Kuchen 3 Ei M

Zutaten

4 Tassen Mehl

2 Tassen Zucker

1 Packchen Vanillezucker
1 Packchen Backpulver

2 Tassen Buttermilch

3 Eier

Zubereitung

Eier mit Zucker verrihren und Vanille Zucker, Buttermilch und Mehl mit
Backpulver nach und nach verrithren. Auf ein Backblech geben. 0,5 Apfel
in Scheiben schneiden und auf den etwas fllissigen Teig stecken.

Zutaten Streusel



250 g Mehl

125 g Butter

125 g Zucker

1 Packchen Vanille Zucker

Zubereitung

Zusammen vermengen, und dann auf den Teig mit den 0,5 Apfeln geben.
Bei 175 Grad Umluft 20 bis 25 min backen.

Apfel Kartoffel Streusel Kuchen

Ungewohnlich, aber gut: mit Pellkartoffeln flir einen sehr saftigen Teig!

Ergibt ca. 24 Sticke
Pro Stuck: 0,75 Points, also 1,5 Points fur 2 Stucke!

1,5 kg festkochende Kartoffeln 2 Tlte.

60 g Mehl 3 Tute.

125 g Zucker 8,3 Tute.

1 kg sauerliche Apfel 0 Tite.

2 El Zitronensaft O Tulte.

1 Tl Zimt O Tute.

50 g Butter oder Margarine 5 Tute. Halbfett
evtl. Fett furs Backblech, ist nicht mitberechnet

Kartoffeln am Vortag mit Schale 20-25 Min. kochen. Die Schale abziehen
und abgedeckt kihl stellen.

Kartoffeln fein reiben oder durchpressen. Mehl, 75 g Zucker und Salz hin-
zufugen. Alles mit den Handen mischen, so dass Streusel entstehen.
Apfel schalen, Kerngehause entfernen und in dicke Spalten schneiden. Mit
Zitronensaft betraufeln. Restlichen Zucker und Zimt untermischen.

2/3 der Streusel auf einem Kuchenblech verteilen. Gut andriicken. Mit Ap-
feln belegen. Die restlichen Streusel Uberstreuen. Butterflockchen darauf
setzen.

Im vorgeh. Backofen bei 200 Grad ca. 1 Stunde goldbraun backen. Gas-
herd Stufe 3, Umluftherd 170 190 Grad.

Abkuhlen lassen.

Apfel Kuchen 1 2 3

100 g Zucker



200 g Butter
300 g Mehl
750 g Apfelmus

Butter und Zucker schaumig ruhren. Mehl portionsweise unterheben.3/4
des Teiges in eine gefettete Springform driucken. Apfelmus darauf vertei-
len. Restlichen Teig zerstreuseln /evtl.1 Tl Zimt dazu .Streusel Gber dem
Apfelmus verteilen.

Bei 180 Grad 40 min backen.

Apfel Kuchen a la Angel aus Israel 2 Ei M

200 g Margarine
1 Tasse Zucker

2 Eier
2 Tassen Mehl, mit Backpulver vermischt

1 Becher Joghurt

4 Apfel
6 El Zucker
2 Tl Zimt

Zubereitung

Die Margarine, den Zucker, die Eier, das Mehl und den Joghurt
in dieser Reihenfolge in einer Kichenmaschine verruhren.

Die Apfel schalen und in Scheiben schneiden.

Die Halfte des Teigs in einer Backform auslegen.

Die Apfelscheiben auf den Teig legen.

Auf die Apfel 3 El Zucker und 1 Teel6ffel Zimt streuen.

Mit dem restlichen Teig zudecken und von oben mit 3 El Zucker
und 1 El Zimt bestreuen.

In einem vorgeheizten Backofen bei mittelstarker Hitze ca. 45 min backen.

Apfel Kuchen auf Blech 4 Ei M

3- 4 Apfel sauerliche Zitronensaft,

%2 | Milch

Salz,
250 g Menhl



4 Eier,

Zimt

50 g Butter, zerlassen

Apfel schalen, Kerngehause herausstechen, ca. 1cm dicke Scheiben
schneiden, mit Zitronensaft betraufeln. Die restlichen glatt rGhren und auf
ein mit Backtrennpapier belegtes Blech streichen, mit Apfelscheiben bele-
gen, mit Zimt bestreuen und bei 180°C ca.15 min backen. Mit Puderzu-
cker bestreuen

Apfel Kuchen auf die schnelle Art 5 Ei

250 g Margarine
250 g Zucker,

5 Eier

1 Pkg Vanillezucker
350 g Mehl,

1 Pkg Backpulver

1 kg Apfel

1 Pkg Puderzucker

Apfel schalen und in feine Scheiben schneiden. Margarine schaumig riih-
ren. Eier, Zucker und Vanillezucker zugeben und gut verruhren. Mehl und
Backpulver sieben und unterriihren. Die Apfelscheiben unter den Teig he-
ben. Die Mischung auf ein gefettetes Blech streichen und bei 200- 220°C
ca. 30 Min. backen. Puderzucker mit etwas kaltem Wasser zum Guss ver-
rihren und auf dem noch heif3en Kuchen verteilen.

Apfel Kuchen Demoiselles Tatin

Kuchenteig ergibt zwei Kuchen

125 g kalte Butterflocken die GrolBmutter tat sie tber Nacht in den Keller,
wir haben den Kuhlschrank. Eilige stellen die Flocken

1/2 Stunde in den Tiefkthler

250 g Mehl

1 gestrichener Tl Salz

4 bis 5 El moglichst kaltes Wasser

Belag

50 g Butter

150 g Staubzucker
900 g Apfel

150 g Kuchenteig

Zubereitung



Die Butter mit moglichst kiihlen Handen unter das Mehl reiben, das Was-
ser |offelweise beigeben, rasch kneten, eine Kugel formen, tber Nacht in
den Keller oder 1 Stunde in den Tiefkuhler stellen.

Die Apfel schalen und vierteln Jonathan, Gravensteiner oder Golden Deli-
cious . Das Kerngehause entfernen und die Apfelviertel in 5 mm dicke
Scheiben schneiden.

Eine Springform mit 1 El Butter bestreichen. 1/2 Tasse Staubzucker auf
den Boden gleichmalig verteilen und mit einer Lage Apfelscheiben bele-
gen.

Diese mit 1 El Staubzucker und 1 Tl Butterflocken bestreuen. Nachste La-
ge Apfelscheiben einlegen und wieder mit 1 El Staubzucker und 1 Tl But-
terflocken bestreuen.

Diesen Vorgang wiederholen, bis alle Apfelscheiben eingelegt sind. Letzte
Schicht mit 2 El Staubzucker und 1 El Butterflocken bestreuen.
Springform auf den Boden des vorgewarmten Ofens stellen und nun mit
auf hochster Stufe eingeschalteter Unterhitze 1/2 Stunde backen.
Kuchenteig ausrollen und damit die Apfelscheiben in der Springform bede-
cken. Nochmals 10 min backen, bis der Deckel eine goldbraune Farbe hat.
Die Form aus dem Ofen nehmen und den Apfel Kuchen auf einen feuerfes-
ten Teller stirzen der Teigdeckel wird zum Boden . Die Oberflache mit 2
El Staubzucker bestreuen.

Kuchen nochmals auf die oberste Backrille schieben und 5 bis 10 min G-
berbacken, bis der Zucker karamellisiert.

Apfel Kuchen gedeckt 4 Ei

Far die Fullung

4 Apfel z. B. Boskop
75 g Zucker

3 El Zitronensaft
1Tl Zimt

Flr den Teig

200 g Mehl
200 g weiche Butter
150 g Zucker

4 Eier

Aullerdem

Fett und 2 El Semmelbrosel fur die Form
1- 2 El Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung

Far die Fullung lassen Sie 200 ml Wasser mit dem Zucker, Zitronensaft
und dem Zimt aufkochen und schalten den Herd aus. Die Apfel schalen



Sie, entfernen das Kerngehause und schneiden sie in Spalten. Geben Sie
die Apfelspalten sofort in den Zitronensud und lassen wieder aufkochen.
Zugedeckt lassen Sie sie etwa 2 min koécheln, schiutten den Sud ab und
lassen die Apfel auskihlen.

Fir den Teig ruhren Sie die Butter mit dem Zucker schaumig, rihren die
Eier und zuletzt das Mehl unter. Die Héalfte des Teiges streichen Sie in ei-
ner gefetteten und mit Semmelbroseln ausgestreuten Springform glatt,
geben die Apfelspalten darauf und bedecken diese mit dem restlichen
Teig.

Backen Sie den Kuchen

im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad etwa 40 min auf mittlerer Schie-
ne. Zum Servieren bestreuen Sie den Kuchen mit Puderzucker.

Apfel Kuchen Grofdmutters Art 5 Ei

1 kg Apfel
250 g Butter
250 g Zucker
350 g Mehl

5 Eier

1 Pck. Vanille Zucker
1 Pck. Backpulver
1 P. Puderzucker

Zubereitung

Apfel schalen und in feine Streifen schneiden. Die Butter schaumig riihren.
Eier, Zucker und Vanille Zucker hinzufigen und gut verrihren. Mehl und
Backpulver mischen, sieben und unterruhren. Die Apfelscheiben unter den
Teig heben.

Die Mischung auf ein Backblech streichen und bei 200°C ca. 30 Min. ba-
cken.

Puderzucker mit etwas kaltem Wasser zum Guss verruhren und auf dem
heiRen Kuchen verteilen.

Wenn Du die Halfte der Mengenangaben nimmst, dann kannst Du den Ku-
chen auch in einer Springform backen.

Apfel Kuchen I 1 Ei

Zutaten

Teig

250 g Mehl
125 g Zucker
125 g Butter



1 Prise Salz

1 Prise Nelken gemahlen
0.5 Tute. Backpulver

1 Tute. Vanillezucker

1 Ei

Belag

6 groRe Apfelz.B. Boskop, Granny Smith o0.4.
Zimt

Zitronensaft

Zucker

1 Tute. Vanillezucker

Butterflockchen

Streusel

Zu gleichen Teilen reichlich
Butter
WeckmehlSemmelbrosel
Zucker/Vanillezucker

Zubereitung

In einer Schussel-Mehl, weiche Butter, Ei, Zucker, Vanillezucker und Salz
zu einem Teig zusammenkneten. Dann aus dem Teig einen Klof3 formen
und diesen fur mindestens 1 Stunde im Kuhlschrank ruhen lassen. In der
Zwischenzeit werden die Apfel geschalt und sehr klein geschnitten. Dann
werden sie in einer Schiussel mit Zimt, Zucker Vanillezucker bestreut, mit
dem Zitronensaft betraufelt und alles gut vermischt. So, jetzt kann der
Backofen auf ca. 200° C vorgeheizt werden,

derweil machen wir mit den Streuseln weiter. Hierzu werden Butter,
Weckmehl und Zucker Vanillezucker mit der Hand zu *kriimeligen* Streu-
seln geknetet das ist ein rein empirischer Vorgang, der sich nur schwer zu
Papier bringen lasst. Also einfach ausprobieren. Nun wird der kalte Teig
auf dem zuvor bemehlten Tisch oder Backbrett unter Zuhilfenahme von
etwas Mehl ausgerollt, bis er die Grol3e des Backbleches erreicht hat, und
auf das zuvor mit Backpapier belegte Blech gebracht. Jetzt werden die Ap-
fel darauf verteilt und mit Butterflockchen bestreut. Zum Schluss werden
die Streusel auf den Apfeln verteilt und alles in den Ofen geschoben.

Bei 200° C ca. 40 Min. backen.

Es kann nétig sein, den Kuchen fur die ersten 10-15 min mit Alufolie ab-
zudecken; ins besondere wenn mit Unterhitze gebacken wird. Nach ca. 40
min wird der Kuchen aus dem Ofen geholt, und ein paar min auskthlen
gelassen. Dann wird er zum letztendlichen Auskuhlen auf einen Gitterrost
gelegt. In einer Pfanne werden nun 2 El. Butter mit ca. 3 El. Zucker ge-



schmolzen, und in diesen Karamell ca. 100 g gestiftelte Mandeln einge-
ruhrt das muss sehr schnell gehen, wenn der Karamell nicht zu dunkel
werden soll und diese Masse sofort auf dem noch warmen dem Kuchen
verteilt. Ganz auskuhlen lassen, mit Puderzucker bestreuen und servieren.

Apfel Kuchen Il 1 Ei

1 kg Apfel

Y2 Fl. Zitronenaroma
300 g Mehl

3 Tl Backpulver

100 g Zucker

1 Pkg Vanillezucker
1 Prise Salz

1 Ei,
125 g Butter

Die Apfel schalen und in grobe Stiicke schneiden. Mit Zucker und dem
Backol bei schwacher Hitze leicht dampfen. Das Mehl mit den Ubrigen Zu-
taten zu einem festen Teig kneten. Ein Drittel des Teiges in der Grol3e der
Springform ausrollen fur die Decke. Mit dem restlichen Teig den Boden
und den Rand der Springform auslegen. Die gedampften Apfel darauf ver-
teilen. Obendrauf das ausgerollte Drittel des Teiges legen und die Spring-
form auf die unterste Schiene in den vorgeheizten Backofen schieben.

Den Kuchen bei 220°C ca 40 Minuten lang backen,

wobei man die Oberflache mehrmals mit Milch bestreichen sollte. Wenn
der Kuchen abgekuhlt ist, mit Puderzucker bestreuen

Apfel Kuchen Il 1 Ei M

Flr den Teig

500 g Mehl
1 Wirfel Hefe 42 g

150-200 ml lauwarme Milch

4 El Zucker
4 El Butter
1 Prise Salz
1/2 Tl gemahlener Anis

1 Ei
Fett flr das Blech



Fur den Belag

2 kg Apfel

4 El Zucker

4 El Rosinen

1/2 Tl gemahlener Ingwer
1/2 Tl Zimt

20 Portionen

Zubereitung

Mehl in eine Schissel sieben, in die Mitte eine Vertiefung schieben. Hefe
hineinbrockeln, mit etwas Milch und 1 Tl Zucker zu einem Vorteig verruh-
ren. Zugedeckt an einem warmen Ort 15 min gehen lassen. Butter in der
restlichen Milch auflésen und mit restlichem Zucker, Salz, Anis und Ei zum
Vorteig geben. Alles gut verkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort 30
min gehen lassen. Teig auf einem gefetteten Backblech ausrollen. Apfel
schalen, halbieren, entkernen und in Spalten schneiden. Teig dicht mit Ap-
felspalten belegen. Zucker, Rosinen, Ingwer und Zimt vermischen, den
Kuchen damit bestreuen. Erneut 10 min gehen lassen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 ° Gas Stufe 3 30 min backen.

Zubereitungszeit ca. o. Ruhe- u. Backzeit 45 min

kcal/kJ p.P. 226/946

Apfel Kuchen IV 2 Ei

2 Eier

100 g Zucker

100 g Butter oder Margarine

150 g Mehl

1 Tl Backpulver

Ruhrteig bereiten.

in eine Springform fullen

Apfel in Scheiben schneiden, den Teigboden damit belegen.
Zimt und Zucker vor dem Backen daruberstreuen

Bei 180- 200 Grad ca. 20 min backen

Apfel Kuchen IX 5EI M

100 g Butter oder Margarine
150 g Zucker



2 Eier

100 g Mehl

1 Tl Backpulver

einen Ruhrteig zubereiten und bei 220 Grad 20 min vorbacken.

700 -750 g Apfel mit

etwas Wasser dunsten, auf einem Sieb abtropfen lassen.

Den Saft auffangen und auf 1/2 | auffullen und mit

2 P. Vanillepuddingpulver und

5 El Zucker kochen,. Danach die Apfel unterheben und auf den vorgeba-
ckenen Teig geben.

Noch ca. 5 -6 min backen.

In der Zwischenzeit

3 Eigelb und

1 Becher Schmand und

5 El Zucker verruhren

3 Eiwell? sehr steif schlagen und unterheben

Alles auf dem Kuchen verteilen und ebenfalls

bei 220 Grad goldgelb backen. /ca. 15- 20 min 10 min im Ofen ruhen las-
sen und anschlieend in der Form auskuhlen

lassen.

Apfel Kuchen mit Bienenstich 1 Ei + 1 Eigelb

far den Murbeteig

60 g Zucker

250 g Mehl

1 Packchen Backpulver

60 g Butter oder Margarine

1 ganzes Ei und 1 Eigelb
1 Prise Salz

Zum Kneten des Teigs, am besten eine Kichenmaschine, mit Kunststoff-
messer Knetmesser verwenden Zucker, Mehl und Backpulver, But-
ter/Margarine, Ei, Eigelb und die Prise Salz in die Schussel geben und den
Teig gut durchkneten. Den Teig mit der Hand zu einer Kugel formen, in
Alufolie wickeln und 30 min kalt stellen.

far die Fullung

1,5 Kilogramm Apfel

50 g Rosinen

50 g Zucker

1 Teeloffel Zimt

1 Flaschchen Rumaroma oder 3 El Rum.



Apfel schalen, Kernhaus entfernen und vierteln. Mit der Kiichenmaschine
und der groben Raspelscheibe oder mit einer groben Handraspel, die Apfel
raspeln und dann mit Zucker, Rosinen, Zimt und Rum/Aroma vermischen.
Die Halfte des Knetteigs auf einen Springform Boden 28er ausrollen.
Den Springform Rand um den Boden spannen, die andere Halfte des Teigs
nochmals in vier Teile teilen und mit der Hand zu gleich langen/dicken
Wirsten formen, rund in der Springform in die Ecke zwischen Boden und
Rand legen und mit den Fingern gleichmaliig am Rand hochziehen.

Tipp Es ist wichtig, dass der Rand mit dem Boden gut verbunden ist, aber
trotzdem nicht so dick auftragt. Der Teig am Rand mul3 mehrmals rund-
herum nach oben gezogen werden, damit er auch bis oben reicht. Dann
die Apfelmasse darauf verteilen,

den Backofen auf 180°- 190°C Ober/unter Hitze vorheizen und den Ku-
chen auf der mittleren Einschubleiste 50 Min. abbacken.

Bienenstich M

100 g Butter

100 g Zucker

100 g abgezogene und gemahlene Mandeln
1Packchen Vanillezucker

4 El Milch

Die Butter in einem kleinen Topf schmelzen, die Ubrigen dazugeben und
das Ganze kurz aufkochen lassen. Nach der Backzeit des Kuchens, die
Masse auf den Kuchen geben und nochmals Ca. 15 Min. backen lassen, bis
der Belag goldbraun ist. Sollte das nicht reichen, den Kuchen nochmals
auf der oberen Einschubleiste 5 Min backen, dann den Herd ausmachen
und den Kuchen 10 min im Backofen lassen. danach herausnehmen und in
der Form abkuhlen lassen.

Noch ein Tipp,

wahren der Auskuhlphase, ist es in manchen Fallen sinnvoll, den Rand des
Kuchens mit einem Messer, vom Rand des Blechs zu trennen. Der Belag
kandiert ndmlich und wenn der Kuchen so auskuhlt, bleibt er beim 6ffnen
des Springform Rings dran hangen.

Apfel Kuchen mit ganzen Apfeln 1 Ei M

250 g Mehl
125 g Butter
100 g Zucker

1 Ei
1 Vanillezucker



1 Tl Backpulver

1 Liter Sahne

2 P. Vanillepudding
6 mittlere Apfel Cox orange oder Boskop

Aus Mehl, Butter, Zucker, Ei, Vanillezucker und Backpulver einen Knetteig
herstellen.

In eine 26 cm grolRe Springform fullen und bis zum Rand hochziehen.
Apfel schalen, Kerngehause ausstechen und im Ganzen auf den Teigboden
stellen.

1 Liter Sahne nach Vorschrift mit

2 Vanillepuddingpulver kochen.

Den heiRen Pudding Uber die Apfel geben.

Bei 200°C ca. 45 Min. backen.

Bei diesem Kuchen ist es halt wichtig, alles gut abklihlen zu lassen, sonst
flie3t der Pudding weg, aber wenn er vollstandig abgekunhlt ist, lasst er
sich wunderbar schneiden.

Apfel Kuchen mit Gitter M

far 8 Portionen 1
1 Glas Apfelkompott

150 g Magerquark
300 g Mehl

3 El Milch

1 Pk Backpulver

1 Pk Vanillezucker
75 g Zucker

6 El Ol

1 Prise Salz

Zuerst Quark, Milch, Ol, Zucker und Salz verrihren. Mehl und Backpulver
vermischen und essloffelweise unter die Quarkmasse rihren. Dann den
Teig mit bemehlten Handen gut durchkneten.

Zwei Drittel des Teiges ausrollen und in eine Springform 28 Zentimeter
Durchmesser mit einem Rand geben. Gut mit Apfelkompott belegen. Den
restlichen Teig dinn ausrollen und in Streifen schneiden. Als Gitter auf
den Kuchen geben.

Eventuell ein Eigelb mit einem Teelodffel Sahne verruhren und das Gitter
damit bestreichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad auf der untersten Schiene etwa
30 min backen.



Apfel Kuchen mit Rahmguss 2 Ei M

habe heute einen super leckeren Apfelkuchen mit Rahmguss in meiner
Lumara-Form gebacken:

Zutaten fur den Boden:
100 g Margarine
90 g Zucker

2 Eier

1 1/2 Tl Backpulver
170 g Mehl
3 Tropfen Buttervanille

Zutaten fur den Belag:

8 Apfel
1 Tute. Mandelblattchen

1 Becher Sahne

1 Becher Schmand

1 Tute. Vanillepudding
2 El Zucker

Zubereitung Teig:

Margarine, Zucker, Buttervanille und Eier schaumig schlagen. Mehl und
Backpulver unterruhren. Teig dicht in den Ring streichen.

Zubereitung Belag:

Apfel schalen und klein schneiden, auf den Teig geben. Sahne, Schmand,
Zucker und Puddingpulver mit dem Handmixer verruhren. Die Masse Uber
die Apfel gieRen, mit Mandelplattchen bestreuen.

Bei 180°C ca. 35 -40 Minuten backen.

Far alle die keine Lumara/Vemmina-Backform haben:

Backzeit ca. um 20 % verlangern!!



Apfel Kuchen mit Sahneguss 5 Ei M

140 g Butter,

120 g Puderzucker
1 Pkg. Vanillezucker
1 Zitrone/Schale,

2 Eier,

300 g Mehl,
3 TI. Backpulver

1/8 | Milch,

%4 kg Apfel sauerliche
50 g Rosinen

5 g Zucker,

Zimt

3 Eier,
80 g Puderzucker

1/8 | Sahne,
1 Pkg. Vanillezucker

Apfel schalen, vierteln, entkernen und blattrig schneiden. Butter, Puderzu-
cker, Vanillezucker, Zitronenschale und Eier sehr cremig ruhren. Backpul-
ver mit dem Mehl versieben, abwechselnd mit der Milch in die Schaum
masse mengen. Den Teig in eine mit Butter befettete, bemehlte Bratpfan-
ne streichen, mit Apfeln, Rosinen, Zucker und Zimt belegen, bei Mittelhit-
ze 30 min backen. Sahne, Eigelb, Zucker, Vanillezucker gut verrihren, aus
den Eiweil3 steifen Schnee schlagen und unterziehen. Sahneguss dartber
streichen, 20 min zu goldgelber Farbe fertig backen. Der Kuchen ist auch
ohne Sahneguss sehr gut.

Apfel Kuchen mit Zimtstreuseln 1 Eigelb

Fur den Teig:

100 g Halbfettmargarine
160 g Mehl

2 Tl gemahlene Mandeln
60 g Zucker

1TL Vanillezucke

1Prise Salz

1 Eigelb

Far die Fullung:



500 g sauerliche Apfel
4 El Rosinen

1EL Vanillezucker

1 Prise Zimt

1 TI Mandelblatter

FUr die Streusel

80 g Mehl

40 g Halbfettmargarine
60 g Zucker

1Tl Zimt

1. FUr den Teig Margarine, Mehl, Mandeln, Zucker, Vanillezucker, Salz und
Eigelb rasch zu einem geschmeidigen Teig verkneten und in Frischhaltefo-
lie gewickelt 30 Minuten kalt stellen.

2. Eine Springform mit Backpapier auslegen. Murbeteig ausrollen und Bo-
den und Rand der Springform mit Teig auslegen.

3. Fur die Fullung Apfel wirfeln, mit Rosinen, Vanillezucker, Zimt und
Mandelblatter mischen und auf dem Boden verteilen. Fur die Streusel
Mehl, Margarine, Zucker und Zimt verkneten und auf die Fullung broseln.
Apfelkuchen im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad ca. 40 Minuten ba-
cken.

Apfel Kuchen nach Omas Art 5 Ei
Zutaten fur 12 Portionen:

1 kg Apfel schalen und in feine Scheiben schneidenhobeln
250 g Butter
250 g Zucker

5 Ei

1 Pkt. Vanillezucker
350 g Mehl
1 Pkt. Backpulver

Butter mit Zucker und Eiern und Vanillezucker schaumig ruhren. Mehl mit
Backpulver vermischen und unterrihren.

Die Apfelscheiben werden unter den Teig gehoben und anschlief3end in ei-
ne gefettete Springform gefulit.

Bei knapp 200 Grad ca. 45-60 Minuten backen.



Lauwarm mit einem Haubchen geschlagene Sahne schmeckt er am bes-
ten.
Der Kuchen eignet sich super zum einfrieren.

Zubereitungszeit:1 Std. 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Apfel Kuchen sehr Fein 2 Ei M
1 Springform

60 g Margarine

60 g Zucker

1 Pack. Vanille Zucker

1 Prise Salz

3 Tropfen Zitronenaroma nehme' ich nie,
Lieber frischen Saft oder Rum, 11!

2 Eier GréRe S

100 g Weizenmehl

1 gestr. TL Backpulver

BELAG

300 g Kleine Apfel am Besten Boskop!
ZUM APRIKOTIEREN

1 El. Aprikosenkonfiture

2 Tl. Wasser

Margarine, Zucker und Vanillezucker schaumig rihren, Salz und Zitrone
dazu und so lange ruhren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.
Eier nach und nach unterrihren, jedes ca. 1/2 Minute. Mehl mit
Backpulver mischen, sieben und portionsweise unterriihren. Teig in
die gefettete Form fullen und glatt streichen. Apfel schalen,
entkernen, vierteln und der Lange nach einritzen wie ein Facher
Kranzformig auf den Teig legen. Mein Tipp: schon dicht an dicht,

weil der Teig noch schon aufgeht Im vorgeheizten Backofen ca 40 50
Min. bei etwa 180 Grad Ober/ Unterhitze backen. Zum Aprilkotieren
die Konfiture durch ein Sieb streichen und mit Wasser unter rihren
aufkochen. Den Kuchen sofort nach dem Backen damit bestreichen.

Kann man naturlich machen, muss man aber nicht!!!! Ich bestaube den
ausgekuhlten Kuchen lieber mit einer Mischung aus Puderzucker und
Zimt.... Wer mag, kann auch vor dem Backen noch einen EL Rosinen
dazugeben...

Uberarbeitet fiir Word + Cuecards & PDF
Nicht fur gewerbliche Zwecke bestimmt



Apfel Kuchen Thurgauer 3 Ei

125 g Butter weiche,

125 g Zucker,

3 Eigelb,

12 Zitrone Saft und -abgeriebene Schale

200 g Mehl,
1 El Backpulver,

2 Eiwell? steif geschlagen,

4 Apfel,

1 Packchen Vanillezucker

Butter und Zucker schaumig schlagen. Eigelb, Zitronensaft und
Zitronenschale untermischen.

Mehl und Backpulver vermischen und auf die Buttercreme sieben. Den
Eischnee darauf geben und vorsichtig untermischen. Die Masse in die
ausgefettete und mit Mehl bestaubte Form fullen.

Die Apfel schalen, halbieren und das Kerngehause entfernen. Von der
Rundung her einschneiden und mit der Schnittflache auf die Masse
drucken. Vanillezucker dartber streuen.

Apfel Kuchen V3 Ei

200 g Mehl

1 Ei

30 g Zucker
25 g Zucker

2 Eier

100 g Zucker

100 g Butter

Salz

1 kg 'Apfel Boskop
Zimt

1 Topf Sahne
1 Vanillezucker

M

Die fur den Teig verkneten. Boden und Rand einer gefetteten



Springform auslegen. Apfel schalen. In Stiicke schneiden und den Boden
damit belegen. Dann mit Zucker und Zimt bestreuen. Bei 200 Grad nicht
Umluft 25 min backen.

In der Zwischenzeit Eier, Sahne, Zucker und Vanillezucker verquirlen und
dann uber den halbfertigen Kuchen giel3en. Dann noch 20 min weiterba-
cken.

Apfel Kuchen VI 4 Ei M

schicke ich dir auch mal, ist zwar mit Weil3mehl, aber gelingt bestimmt
auch mit Vollkorn...?

4 Eier,

300 g Zucker,
120 g Butter

1/8 | Milch,

300 g Mehl,
3 gestrichene TI. Backpulver

Belag:

Apfel,

Zimt,

Zucker und

Mandelsplitter oder gehobelte

Eier und Zucker schaumig ruhren, Butter und Milch aufkochen und noch
heil3 zu der Eimasse geben.

Das Mehl mit dem Backpulver unterrihren und den Teig auf ein Blech ge-
ben. Die Apfel je nach GroRe

halbieren oder vierteln und darauf geben, mit Zimt Zucker und Mandel-
splitter bestreuen.

Bei 175°C ca. 45 min backen.

Freitag, 23. Dezember 2005

Liebe GrilRe
Martina

Apfel Kuchen VIl 4 Ei M
Teig



200 g Butter
200 g Zucker

4 ganze Eier

1 Vanille Zucker
500 g Mehl

1/8 | Milch
Belag

1 Becher Sauerrahm
Apfel

Zubereitung

Alles zu einem RuUhrteig verarbeiten. Auf ein grofRes Backblech
fillen und glatt streichen. Apfel in viertel schneiden, und darauf
legen.

Ca. 40 Min. bei 175 Grad backen . Kuchen herausnehmen und

mit Sauerrahm bestreichen, dann noch einmal ca. 10 Min. backen.

Apfel Kuchen VIII 5 Ei

250 g Butter
250 g Zucker

5 Eier

1 P. Vanille Zucker
350 g Mehl

1 Pack. Backpulver
ca. 2 kg Apfel

Alles verruihren, Apfel schalen und klein schneiden, unter den Teig heben.
alles auf ein Backblech streichen und ca. 30 Min. bei 200 Grad backen.
nach dem Erkalten mit Puderzucker bestreuen oder mit Puderzuckerglasur
bestreichen.

Apfel Kuchen, einmal anders 3 Ei M
Zutaten fur 6 Portionen:

125 g Margarine oder Butter
125 g Zucker
1 Tuate. Vanillezucker

3 Ei



1 Prise Salz

4 Tropfen Zitronen Backol

200 g Mehl Weizenmehl

2 Tl, gestr. Backpulver

750 g Apfel, Boskop 0.4., vorbereitet gewogen

2 El Milch

50 g Butter
Zucker
Zimt

Ruhrteig herstellen, 2/3 des Teiges in eine Springform 28 cm Durchmes-
ser, Boden gefettet fullen, mit Apfelscheiben kranzférmig belegen. Unter
den restlichen Teig die Milch riihren, gleichmaRig tiber die Apfel verteilen,
mit 50 g Butterflockchen belegen, mit Zucker und Zimt bestreuen. Strom:
175-200° Grad vorgeheizt Gas: 3-4 nicht vorgeheizt

Backzeit: 40-50 Minuten.

Zubereitungszeit:15 Minuten
Schwierigkeitsgrad: normal

Apfel Kuchen, sehr fein 3 Ei M

100 - 125 g Butter Margarine
125 g Zucker

2- 3 Eier

4 Tropfen Backol Zitrone
1 Pr. Salz

200 g Mehl

3 gestr. Tl Backpulver

1- 2 El Milch

der Reihenfolge nach zu einem Ruhrteig verarbeiten, ihn in eine gefettete
Springform fullen,

500- 750 g Apfel

schalen, in Viertel schneiden, einritzen den Teig damit belegen. Backzeit:
Ober /Unterhitze: 180°C / Heil3luft: 160°C / Gas: Stufe 2 3/

etwa 45 Minuten

Apfel Mbhren Kuchen 3 Ei



1 Kuchen

300 g Mehl

4 gestr. Tl Backpulver

125 g Zucker

1 Tute Vanillezucker

1 Tute geriebene Zitronenschale

3 Ei

125 ml Karottensaft mit Honig und Zitronensaft
125 ml Speisedl

Fur den Belag:

750 g mittelgroRe Apfel

einige ganze, abgezogene Mandeln
2 El. Rum Rosinen

1 El. Erdbeerkonfitire

Zum Bestreuen :
50 g abgezogene, gehobelte Mandeln

Zum bestauben
25 g Puderzucker

Fir den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine verschlie3bare
Schussel 3 L Inhalt sieben, mit Zucker, Vanillezucker und Zitronenschale
mischen. Ei, Karottensaft und Speise6l hinzufugen. Schissel mit dem
Deckel fest verschliel3en.

Mehrmals kraftig schutteln, so dass alle Zutaten gut vermischt sind. Alles
mit einem Schneebesen oder Ruhrloffel nochmals sorgféaltig durchrihren,
damit vor allem trockene Zutaten vom Rand mit untergeruhrt werden.
Den Teig auf ein Backblech 30 x 40 cm, gefettet, gemelkt, geben und glatt
streichen. Vor den Teig einen mehrmals geknickten Streifen Alufolie legen.
Fur den Belag Apfel schalen, mit einem Apfelausstecher das Kerngehause
entfernen. Die Apfel in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. Apfelschei-
ben

auf den Teig legen. Die Halfte der Apfelscheiben Lécher mit je 1 Mandel
und den Rosinen fullen. Die Mandeln auf den Teig streuen.

Die Apfelscheiben und die ganzen Mandeln mit Puderzucker bestauben.
Das Backblech in den Backofen schieben.

Bei 180 Grad etwa 25 Minuten backen.
Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen. Kuchen erkalten lassen



Apfel Pie mit Streuseln

Fur den Knetteig

180 g Weizenmenhl,

125 g Butter oder Margarine,
1 Prise Salz,

2- 3 El kaltes Wasser

Far die Fallung

1 kg Apfel,

2 El Zitronensaft,

60 g Butter,

1Tl gem. Zimt,

1/2 Tl ger. Muskatnuss,
120 g brauner Zucker

FUr die Streusel

100 g Weizenmenhl,

125 g Butter,

100 g brauner Zucker,
1/2 Tl gem. Zimt,

1 Msp. ger. Muskatnuss

Fur den Teig Mehl in eine Schussel sieben. Butter oder Margarine, Salz
und Wasser zufugen. Die mit den Handruhrgerat mit Knethaken zu einem
Teig verarbeiten, anschlieRend auf der Arbeitsflache zu einem glatten Teig
verkneten und in Folie gewickelt 30 min. kalt legen.

Auf der gemehlten Arbeitsflache eine Platte A 32 cm ausrollen. Eine Pie-
form A 28 cm, gefettet mit der Teigplatte auslegen, am Rand etwas
hochdrucken.

Fur die Fullung Apfel schalen, vierteln, entkernen, in Stiicke schneiden,
Zitronensaft darauf verteilen. Butter zerlassen, Zimt, Muskatnuss und Zu-
cker mit der Butter verruhren, die Apfelsticke unterrihren und auf dem
Teig verteilen

Fur die Streusel Mehl in eine Schussel sieben, alle anderen hinzufugen.
Mit Handruhrgerat mit Knethacken zu Streuseln in gewuinschter Grofie
verarbeiten und auf die Apfelfullung streuen. Die Form auf dem Rost in
den Backofen schieben.

Ober /Unterhitze etwa 200°C vorgeheizt

Heil3luft etwa 180°C nicht vorgeheizt

Gas Stufe 3- 4 nicht vorgeheizt

Backzeit etwa 40 min.



Apfel Rahm Streusel Kuchen 5 Ei + 3 Eigelb M

Zutaten fur ca. 24 Stiucke:

750 g Mehl

500 g Zucker

1 Prise Salz

3 Eigelbe Grofle M

450 g Butter

1,5 kg sauerliche Apfel z. B. Boskop
3 El Zitronensaft

600 g Schlagsahne

5 Eier GroRe M

2 Packchen Vanille Zucker

3 El Puderzucker

Mehl fur die Hande und fur die Form
Fett fur die Form

1. Mehl, 370 g Zucker und Salz in einer Ruhrschussel mischen. Eigelbe
und Fett in Flockchen dazugeben und alles zu Streuseln verkneten. Ca. 2/
der Streusel auf die gefettete, mit Mehl bestaubte Fettpfanne des Back-
ofens 32 x 39 cm geben und zu einem glatten Boden andrucken.

2. Apfel schalen, vierteln, entkernen und in Spalten schneiden. Mit Zitro-
nensaft betraufeln. Apfelspalten dicht an dicht auf den Teigboden legen.

3. Fur den Guss Sahne, Eier, 120 g Zucker und Vanille Zucker verquirlen.
Guss gleichmaRig uber die Apfel gieRen. Restliche Streusel dartiber vertei-
len. Kuchen im

vorgeheizten Backofen E-Herd 200°C Umluft 175°C 45- 50 Min backen.
Auskuhlen lassen. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.

Pro Stuck ca. 470 kcal.; E6g; F26 g, KH53 gl

Apfel Rahmkuchen 1 Ei M

Sie bendtigen

Far den Teig

200 g Weizenmehl
1 Tl Backpulver

75 g weiche Butter
75 g Zucker

1 P. Vanille Zucker



1 Ei

Far die Fallung

1 R Puddingpulver Vanille Geschmack
60 g Zucker
2- 3 B. Sahne 500g- 600g

Fur den Belag

ca. 1000 g Apfel
100 g Rosinen

Zubereitung

Die fur den Boden zu einem Knetteig verarbeiten. 2/3 des Teiges auf dem
Boden einer Springform o 26 cm ausrollen. Aus dem restlichen Teig eine
Rolle formen, diese an den Rand der Springform legen und so andricken,
dass ein etwa 3 cm hoher Rand entsteht.

Apfel schalen, das Kerngehause entfernen Apfelausstecher , waagerecht
durchschneiden, mit

Rosinen fullen und auf den Teig legen.

Von der Sahne 8 El abnehmen und damit das Puddingpulver und den Zu-
cker anruhren. Die ubrige Sahne zum Kochen bringen, Topf von der Koch-
stelle nehmen und das angerthrte Puddingpulver hineingeben. Unter
standigem Rihren kurz aufkochen lassen und uber die Apfel geben.

Auf mittlerer Schiene bei 175°C ca. 50 min backen. Der Kuchen sollte
nach dem Backen

ca. 1 Stunde auskuhlen, bevor die Springform geloést werden kann.

Apfel Sachertorte

Murbeteig 125 g Butter, 125 g Zucker, 1 Ei, 1 Pkg Vanillezucker, 250 g
Mehl, Y2 Pkg Backpulver, Teig wie Ublich zubereiten und in eine Spring-
form mit 28 cm A geben, dabei einen ca. 3 cm hohen Rand hochziehen.
Fullung 1 kg Apfel schalen und in Wiirfel oder diinne Scheiben schneiden.
Auf den Teig geben. % | Apfelwein, 180 g Zucker, 1 Pkg Vanillezucker, 2
Pkg Vanillepudding, zu einer Creme kochen. HeilRe Masse auf die Apfel
giel3en Torte

60 min bei 175°C backen

In der Form erkalten lassen, 2 Be Sahne und 1 Sahnesteif schlagen und
auf den Kuchen Verteilen. Mit Kakao bestauben

Apfel Reis Kuchen 5 Ei

Zum Vorbereiten:

100 g Milchreis,

350 ml Apfelsaft,

70 g Zucker,

je 1 Msp. gem. Kardamom, Ingwer



und Zimt zum Kochen bringen. 2 Min. kochen lassen, dann zugedeckt bei
schwacher Hitze 35 Min. garen, dabei ab und zu umruhren. Erkalten las-
sen.

Fur den Belag:

6 sauerliche Apfel in Spalten schneiden
mit 1 EL Zitronensaft betraufeln

All-in-Teig: 5 Ei

150 g Mehl

4 gestr. TL Backpulver

120 g Zucker

1 Prise Salz

1 P. Geriebene Zitronenschale

5 Eier
150 g Butter oder Margarine

2 Min. verrihren. Reis mit einer Gabel auflockern, zum Teig geben und auf
mittlerer Stufe unterrihren. Teig auf ein Backblech streichen, Apfelspalten
darauf legen.

Bei 160-180° ca. 30-35 Min. backen.

Nach dem Erkalten mit 100 g erwarmten Apfelgelee bestreichen.

Apfel Rosinen Kuchen 2 Ei
1 Springform

2 mittl. Kochapfel

220 g Zucker

170 g Sultaninen oder andere Friuchte
1 Tl. Zimt oder Gewurzmischung

190 g Mehl

1 2 Tl. Backpulver

2 Eier
60 g Geschmolzene und abgekuhlte Butter / Margarine

1. Den Backofen auf 180° C vorheizen. Eine Springform 20 cm A mit But-
ter / Margarine oder Ol einfetten.



2. Apfel schalen, entkernen und in diinne Scheibenschneiden. Die

Apfel mit dem Zucker, den Sultaninen, Zimt, Mehl, Backpulver,
geschlagenen Eiern und Butter / Margarine in eine grof3e Schussel geben.
Mit einem Holzl6ffel gut verruhren.

3. Den Teig in die vorbereitete Form geben. 1 Std. backen, bis an
einem in die Mitte hineingestochenem Holzstdbchen keine Teigspuren
mehr vorhanden sind. Zum Abkuhlen auf ein Kuchengitter sturzen.

Tipp: Frisch gebackene Kuchen auf Raumtemperatur abkuhlen lassen,
bevor sie zur Aufbewahrung in einem luftdichten Behalter
verschlossen werden. Der Behalter sollte méglichst nicht gré3er als
der Kuchen sein, denn je weniger Luft er enthalt, desto langer halt
sich der Kuchen frisch. Den Behélter an einem kihlen, trockenen Ort
lagern. Wenn nicht anders angegeben, sollte Kuchen nicht im
Kuhlschrank aufbewahrt werden.

Apfel Ruhrkuchen 5 Ei

Aus
200 g Margarine
200 g Zucker

5 Eier

1 P Vanillezucker
250 g Mehl
2 Tl Backpulver

einen Ruhrteig bereiten, und in eine gefettete Springform fullen.

5 groRe Apfel schalen, entkernen, achteln und auf dem Teig verteilen.
Mit Puderzucker bestduben und bei 180°C ca 60 Min. backen.

1 EL Aprikosenmarmelade mit heil3em Wasser glatt ruhren, und den aus-
gekuhlten Kuchen damit einstreichen.

Apfel Schmandkuchen I 2 Ei M

100 g Butter
100 g Zucker

1 Ei

1 Tl Backpulver
250 g Mehl
10 g Kakao



Belag
4 mittelgroRe Apfel kleingeschnitten

2 Becher Schmand
100 g Zucker

1Ei

1 Becher Sahne
1 P. Vanillezucker

Mit den einen Murbeteig herstellen und 1/2 Std. kalt stellen.

Dann ausgerollten Teig in eine Springform legen. Rand ca. 2.5 cm hoch
und mit den Apfeln belegen.

Die restlichen mischen und tber die Apfel gieRen.

Den Kuchen bei 180°C ca. 50 Min. backen.

Apfel Schnitten 3 Ei M

50 dag Mehl

1 P. Backpulver
10 dag Zucker
1 Vanillezucker
Salz

2 Eier

1 Klar ?

10 dag Margarine

1 Dotter +6 El Milch zum Bestreichen

Aus den einen Murbteig herstellen, die Halfte ausrollen und aufs
Blech legen, anstechen, ca, 10 min bei 180°C vorbacken Heil3luft , mit
geriebenen Mandeln dunn bestreuen und mit Apfelfulle belegen

1,5 kg Apfel

10 dag Zucker

1 Zitrone

Zimt

und etwas gehackte Kochschokolade vermischen

2. Teighélfte auf Frischhaltefolie oder Backpapier ausrollen,

dartber sturzen, anstechen und bei ca. 180°C ca 30 min fertig backen.

Apfel Schnitten mit Schokoglasur 5 Ei M



Hallo!

Diese Kdostlichkeit macht der Donauwelle glatt Konkurrenz....so jedenfalls
steht

es in der Zeitschrift Lisa, aus der ich dieses Rezept habe. Ist aber noch
nicht ausprobiert. Sieht aber sehr lecker aus, das Foto in der Zeitschrift.
Hier nun die Zutaten:

400 g Butter
175 g brauner Zucker
1 Tute. Vanille Zucker

5 Eier

350 g Mehl

3 Tl Backpulver

75 g Schokostreusel

750 g Apfelspalten

1 Tute. Vanillepuddingpulver

500 ml Milch

200 g Vollmilch-Glasur
Puderzucker

Zubereitung:

Backofen auf 180 C Umluft 160 C vorheizen. 150 g Butter mit braunem
Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen. Die Eier einzeln unterrih-
ren. Das Mehl mit Backpulver sowie Schokostreuseln mischen, auf die Eic-
reme geben und unterrihren. Den Teig auf ein gefettetes Backblech strei-
chen und die Apfelspalten in den Teig drucken.

Den Kuchen im vorgeheizten Ofen ca. 45 Min. backen.
Danach herausnehmen und auf dem Blech erkalten lassen.

Pudding nach Packungsanleitung mit Milch zubereiten und unter mehrma-
ligem Ruhren erkalten lassen. Ubrige Butter schaumig schlagen, den Pud-
ding essloffelweise darunter rihren. Die Creme auf den Kuchen streichen
und im Kuhlschrank fest werden lassen.

Die Vollmilch-Glasur nach Packungsangabe zubereiten und die Apfelschnit-
ten damit Uberziehen. Den Guss fest werden lassen. Den Kuchen mit dem
Puderzucker ganz leicht bestauben, in Schnitten teilen und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten

Backzeit: ca. 45 Min.

Pro Stuck ca. 340 kcal,
E: 59g,F:219,KH: 34¢g



Gutes Gelingen winscht

Susanne, 19.08.04 13:46 Verfasser: Susanne Anna

Apfel Streusel Kuchen 1 Ei

150 g Weizenmehl
1 Msp Backpulver
100 g Zucker

1 P. Vanillezucker
Salz

1 Ei
100 g weiche Butter

Die mit einem Handrihrgerat mit Knethaken zunachst auf niedrigster,
dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten, anschlieBend auf der Tisch-
platte zu einem glatten Teig verkneten, sollte er kleben, ihn eine Zeitlang
kalt stellen.

Gut 2/3 des Teiges auf dem gefetteten Boden einer Springform Durchm.
ca. 28 cm ausrollen, mehrmals mit einer Gabel einstechen, mit Spring-
formring backen.

Strom 200 -225 vorgeheizt , Gas 3 4 Backzeit, 10 - 12 min

Den Boden erkalten lassen, den Rest des Teiges zu einer Rolle formen, sie
als Rand auf den vorgebackenen Boden legen, so an die Form drucken,
dass ein ca. 2 cm hoher Rand entsteht.

far die Fullung

etwa 1%% kg Apfel schalen, vierteln, entkernen, in kleine Stiicke schneiden,
mit

75 g Zucker,

1 Msp gem. Zimt,

75 g Butter unter Ruhren leicht andinsten, abkihlen lassen, auf den vor-
gebackenen Boden streichen.

FUr die Streusel

150 g Menhl,

100 g Zucker,

1 P. Vanillezucker,

100 g weiche Butter

mit dem Handrihrgerat mit Knethaken zu Streuseln von gewunschter
Grol3e verarbeiten, gleichméafig auf der Fullung verteilen.

Strom 200 -225 Gas 3- 4 Backzeit ca. 40 min



Apfel Zimt Streusel Kuchen 5 EIi M

Zutaten fur Portionen
Flr den Teig:
400 g Mehl

5 Ei

230 g Butter
280 g Puderzucker

120 ml Milch

1 Tute. Backpulver
Zitronen Schale
1 Prise Salz

FOr die Streusel:

200 g Mehl

150 g Zucker

150 g Butter

Zimt

1.5 kg Apfel, sauerliche
Vanillezucker

Zubereitung

Fur die Streusel das Mehl auf die Arbeitsplatte sieben, den
Zucker druberstreuen. Die Butter in kleinen Sticken, den
Vanillezucker und ungefahr 1 Teel6ffel Zimt zufigen. Alle
Zutaten zwischen den Handen zu krumeliger Beschaffenheit
verreiben und 1/2 Stunde in den Kiuhlschrank stellen.

Wahrend die Streusel rasten, Apfel schalen, in kleine Wiirfel
schneiden und eventuell mit Zitronensaft betraufeln.

Far den Teig:

Das Mehl mit dem Backpulver sieben. Die Eier in eine kleine
Schussel aufschlagen und durchrihren. Die Butter mit dem
Puderzucker, Vanillezucker, Salz und der Zitronenschale
schaumig ruhren. Nach und nach die Eier zugeben. Das Mehl und
die Milch wechselweise einmelieren. Die Masse gleichmalig auf
das gefettete und mit Mehl bestaubte Blech streichen.

Darauf dann die Apfel und die Streusel verteilen und ca.

60 Minuten bei 170° backen.

Apfel Zitronen Kuchen 4 Ei M o



4 Eigelb,

150 g Zucker,

4 El heil3es Wasser schaumig schlagen, dann

180 g Menhl,

1 Tl Backpulver,

4 Eiwelil} schlagen und unterheben darunter mengen und den Boden ba-
cken.

%4 | Apfelsaft,

1 Tasse Zucker,

2 Tute Vanillepudding

alles zusammenriuhren und kochen. Masse abkuhlen lassen und auf dem
Boden verteilen.

2 Becher Schlagsahne schlagen, uber die Masse geben, Butterkekse o-
benauf legen, dartber

1 Tute Puderzucker mit Zitronensaft verrihren und als Glasur dartber
streichen der Kuchen schmeckt noch besser, wenn man ihn schon einen
Tag vorher zubereitet!

wie viel Zitronensaft ?
wie viel ist 1 Pack Puderzucker ?
Hans60 30.12.2005 16:14

Apfel Eierkuchen 1 Ei
far 1 Person

1 Ei

1 geh EI 20 g Mehl

1 Apfel 200 g

3-4 El Mineralwasser

1 El 10 g Ol

1 Tl 10 g zuckerreduzierte Konfiture

Ei und Mehl glatt rihren. Ca 10 Min quellen lassen. Apfel waschen, evtl
schalen. Vierteln, entkernen und in diinne Spalten schneiden.
Mineralwasser unter den Teig rithren. Ol in einer Pfanne erhitzen. Teig
hineingeben. 2/3 der Apfelspalten darauf legen. Pfannkuchen von jeder
Seite goldbraun backen. Mit restlichen Apfelspalten und Konfiture
anrichten.

Apfelblootz 4 Ei M

Man ruhrt mit



125 ml Milch

10 g Hefe glatt und macht in die Mitte von

250 g Mehl einen weichen, glatten Vorteig. Mit einem Tuch bedeckt in der
Warme gehen lassen.

Dann gibt man

40-50 g Fett und

30-40 g Zucker,

1 Ei,

etwas Salz und nach Belieben etwas

Zitronenschale oder Anis hinzu und schafft den Teig mit der Hand solange,
bis der glatt ist, Blasen wirft und sich von Hand und Schussel 16st. Nun
lasst man ihn bedeckt in der Schussel zu doppelter Grol3e gehen. Dann
wellt man ihn auf einem bemehlten Brett auf die GrofRe eines mittelgrol3en
runden Backbleches aus. Den sufl3en Hefeteig belegt man ausreichend mit
Apfeln und streut eine Handvoll Rosinen dartiber. Nun verquirlt man

1 Tasse Rahm mit

2-3 El Weilimehl,

3 Eigelb und

2 El Zucker, hebt den

steifgeschlagenen Eischnee unter und verteilt die Masse auf dem
Blootz. Das Ganze b&ckt man bei 180-200°C. 45-50 min

Apfelkuchen

Zutaten:

300 g Mehl

100 g Zucker

2TL Backpulver

1 Vanillezucker

1TL Zimt

200 ml Apfelsaft

3 groRe Apfel

Rosinen und Mandelsplitter

Zubereitung:

Ofen auf 160° vorheizen

Mehl, Zucker, Backpulver und Zimt miteinander vermischen, so viel
Apfelsafthinzufiigen, dass der Teig gut durchfeuchtet ist. Apfel schéalen,
entkernen und wurfeln. Zusammen mit Mandeln und Rosinen unter den
Teigheben. Teig in eine kleine gefettete Form geben.

50-55 Min. backen.

Laktose und Cholesterinfrei Von: Gaby Senftleben



Apfelkuchen 3 Ei M

Zutaten fur den Teig:

200 g weiche Margarine,
175 g Zucker,

1 Ei,
abgeriebene Schale einer Zitrone,
300 g Mehl

Zutaten fur den Belag:

750 g sauerliche Apfel,
Saft einer Zitrone,

50 g Rosinen,

50 g Zucker,

0,5 Tl Zimt

Zutaten fur den Guss:
2 Eier,

etwa 3 EIl Milch,

1 El Zucker,
1 El Vanille-Puddingpulver

Die Margarine, den Zucker, die abgeriebene Zitronenschale und das Ei
vermengen. Das Mehl dartber sieben und alles rasch zu einem glatten
Murbteig verkneten. 1 Stunde kuhl stellen.

Die Apfel waschen, schialen, halbieren und in Stiicke schneiden. Mit Zitro-
nensaft betraufeln. Die Rosinen untermischen. Den Zucker mit dem Zimt
verrihren und unter die Apfel geben. Drei Viertel des Teiges ausrollen und
den Boden und Rand einer Springform damit auslegen. Den Boden mit ei-
ner Gabel mehrmals einstechen. Die Apfel-Rosinen-Mischung darauf ver-
teilen. Die Eier mit der Milch, dem Zucker und dem Puddingpulver verquir-
len und tber die Apfel gieRen. Den restlichen Teig ausrollen und mit einem
Teigstreifen gitterartig auf dem Kuchen verteilen.

Bei 200°C, ca. 50-60 Min. backen.

Apfelkuchen 4 Ei

far die Fullung:



75 g Zucker

1 El abgeriebene Zitronenschale
3 El Zitronensaft

1 Zimtstange

500 g sauerliche Apfel

far den Teig:

200 g weiche Butter
150 g Zucker

4 Eier

1 El abgeriebene Zitronenschale
200 g Mehl
1 Tl Backpulver

Fett fir die Form
2 El Semmelbrosel
1-2 El Puderzucker zum Bestauben

Far die Fuallung 200 ml Wasser mit dem Zucker, Zitronenschale,
Zitronensaft und der Zimtstange aufkochen, den Herd ausschalten.
Die Apfel schalen, entkernen, in Spalten schneiden und sofort in den
Zitronensud geben. Wieder aufkochen, die Apfel zugedeckt etwa 2 Min
koécheln lassen. Auskuhlen lassen.

Fir den Teig die Butter und den Zucker schaumig ruhren. Eier und
Zitronenschale, zuletzt das Mehl und das Backpulver unterruhren.
Den Backofen auf 175 Grad vorheizen. Eine 24 cm grof3e Springform
fetten und mit den Broseln ausstreuen.

Die h

Halfte des Teiges in der Form glattstreichen. Die Apfel gut abtropfen
lassen, ohne die Zimtstange auf dem Teig verteilen, den restlich Teig
dartber streichen.

Den Kuchen auf der untersten Schiene im Ofen etwa 40 Min backen.
Zum Servieren mit Puderzucker bestreuen.

Ich hab fir den Teig nur 100 g Zucker genommen und ihn vor dem
Backen mit gehobelten Mandeln bestreut. Den Puderzucker hab ich
auch weggelassen. War auch so suf3 genug.

Apfelkuchen 5 Ei

auf die schnelle Art

250 g Margarine
250 g Zucker,

5 Eier



1 Tute Vanillezucker
350 g Mehl,

1 Tute Backpulver

1 kg Apfel

1 Tute Puderzucker

Apfel schalen und in feine Scheiben schneiden. Margarine schaumig riih-
ren. Eier, Zucker und Vanillezucker zugeben und gut verruhren. Mehl und
Backpulver sieben und unterriihren. Die Apfelscheiben unter den Teig he-
ben. Die Mischung auf ein gefettetes Blech streichen und bei

200-220° C ca. 30 Min. backen.

Puderzucker mit etwas kaltem Wasser zum Guss verrihren und auf dem
noch heilen Kuchen verteilen.

Apfelkuchen 4 Ei M

3-4 Apfel sauerliche
Zitronensaft,

%2 | Milch

Salz,
250 g Mehl

4 Eier,
Zimt
50 g Butter, zerlassen

Apfel schalen, Kerngehause herausstechen, ca. 1 cm dicke Scheiben
schneiden, mit Zitronensaft betraufeln. Die restlichen Zutaten glatt rihren
und auf ein mit Backtrennpapier belegtes Blech streichen, mit Apfelschei-
ben belegen, mit Zimt bestreuen und

bei 180° C ca.15 min backen.
Mit Puderzucker bestreuen

Apfelkuchen GroRmutters Schlupfkuchen 3 Ei

Apfelkuchen

Zutaten:



2 bis 3 Eier je nach Grole,

100 g Zucker,

125 g Menhl,

1 gestr. TL Backpulver, 5 EL Ol,

2 Packchen Vanillezucker,

1 kg feste, sauerliche Apfel z.B. Boskop, 1 Prise Salz

zum Betraufeln:
Butter

zum Bestreuen:
Zimtzucker

Zubereitung: Die Apfel schalen und ohne Kerngehause in grobe Stlicke
schneiden. Eier und Zucker zu einer dicken, cremigen Masse verruhren.
Das mit dem Backpulver gesiebte Mehl und Salz vorsichtig unterziehen.
Ganz zum Schluss das Ol schnell und kraftig

unterschlagen. Diese dickflissige Masse in eine gefettete Springform ge-
ben. Die Apfelstiicke darauf verteilen vom Teig sollte nichts mehr zu se-
hen sein. Vanillezucker daruber streuen und den Kuchen im vorgeheizten
Ofen bei Mittelhitze langsam backen etwa 45 Minuten. Der Kuchen ist fer-
tig, wenn die zwischen den Apfelstiicken hervor geschlipften Teigspitzen
goldbraun sind. Dann mit zerlassener Butter betraufeln und mit Zimtzu-
cker bestreuen. Statt mit Apfeln kann der Schlupfkuchen auch mit jedem
anderen Obst zubereitet werden.

Apfelkuchen I 2 Ei M

zugeschickt am Montag, 7. Februar 2000 um 18:20:36
Kuchen-Rezept von Barbara 13 aus Ruhpolding Deutschland
Bayern

Zutaten:

100 g Butter,
100 g Zucker,
1p. Vanillezucker,

2 Eier,

175 g Menhl,
65 g Speisestarke,
1 P. Backpulver,

1/8 | Milch,
750 g sauerliche Apfel



So geht's:

Apfel schalen, das Kerngehause entfernen und in kleine Stiicke
schneiden. Aus Butter, Zucker, Vanillezucker und Eiern eine
Schaummasse herstellen kraftig mit dem Quirl durchrihren.

Den Rest der Zutaten langsam unter Ruhren in die Schaummasse
geben, zum Schluss die Apfelsticke, das ganze gut durchmischen
und auf einem eingefetteten Blech verstreichen.

Backzeit: 30 min. bei 200 Grad.

Apfelkuchen 11

Zutaten:

300 g Mehl

100 g Zucker

2TL Backpulver

1 Vanillezucker

1TL Zimt

200 ml Apfelsaft

3 groRe Apfel

Rosinen und Mandelsplitter

Zubereitung:

Ofen auf 160° vorheizen

Mehl, Zucker, Backpulver und Zimt miteinander vermischen, so viel
Apfelsafthinzufiigen, dass der Teig gut durchfeuchtet ist. Apfel schéalen,
entkernen und wirfeln. Zusammen mit Mandeln und Rosinen unter den
Teigheben. Teig in eine kleine gefettete Form geben.

50-55 Min. backen.

Laktose und Cholesterinfrei Von: Gaby Senftleben

Apfelmus Schmand Kuchen 3 Ei + 1 Eigelb M

Aus 100 g Margarine,
100 g Zucker,

2 Eier,

100 g Mehl,

2 Tl Backpulver, Teig bereiten und in der Springform 12- 15 Min
bei 200 °C backen.

1 Glas Apfelmus 750 g und

1 El Zucker erhitzen zusammen mit

1 Pkg Vanille Puddingpulver angeruhrt mit



etwas Milch aufkochen, kraftig rihren Die Apfelmusmasse auf den vor-
gebackenen Boden geben.

3 Becher Schmand,
4 El Zucker,

4 Eigelb,

3 Eiweil3, alles verruhren, bis auf das Eiweil3, das wird steif untergehoben
Die Masse wird auf das Apfelmus gegeben und alles noch einmal bei
200°C ca.20 Min durchgebacken.

Apfelmus Schmand Kuchen 5 Ei + 1 Eigelb M

Aus
100 g Margarine,
100 g Zucker,

2 Eier,

100 g Mehl,
2 Tl Backpulver,
Teig bereiten und in der Springform

12-15 Min bei 200 °C backen.

1 Glas Apfelmus750 g und

1 El Zucker erhitzen zusammen mit

1 Pkg Vanille-Puddingpulver angeruhrt mit etwas Milch aufkochen, kraf-
tig ruhren

Die Apfelmusmasse auf den vorgebackenen Boden geben.

3 Becher Schmand,
4 El Zucker,

4 Eigelb,

3 Eiweil3,

alles verruhren, bis auf das Eiweil3, das wird steif untergehoben Die Masse
wird auf das Apfelmus gegeben und alles noch einmal

bei 200°C ca.20 Min durchgebacken.

Bergischer Pudding Apfel Kuchen 1 Ei M

Teig



100 g weiche Butter,
100 g Zucker,
250 g Mehl,

1 Ei,

1/2 Backpulver

Die mit den Handen zu einem Teig verkneten. Den Teig ausrollen und ei-
ne gefettete Springform 24 damit auslegen, wobei unbedingt ein ca. 3
cm Rand hochgezogen werden muss.

Belag

6- 8 Boskop Apfel schalen, entkernen und in Scheiben schneiden.
Diese eng aneinander auf den Teigboden stellen.
Fallung

Aus 1 | Sahne,

100 g Zucker

2 Vanillepuddingpulver einen Pudding kochen und dann sofort Uber die
Apfel gieRRen.

Den Kuchen im vorgeheizten Ofen Heil3luft 175 Grad ca. 75-90 min ba-
cken.

Der Kuchen muss nach dem Backen mindestens 3 Std. abkihlen, damit
die Fullung fest wird.

Berliner Apfel Kuchen 1 Ei
Murbeteig herstellen. 1 1/2 Fache Menge

250g Mehl,
759 Zucker,
100g Margarine,

1 Ei,
1 TL Backpulver,
1 Vanillezucker verkneten und fur 1/2 Std. in den Kuhlschrank stellen

Fallung

1 Liter dickes Apfelmus,
1/2 TL Zimt,

1 Puddingpulver +

1 VanillesoBenpulver

3/4 des Teiges in eine Springform, Apfelmus drauf



den Rest. Teig zwischen 2 Folien ausrollen , Streifen ausradeln und als
Gitter auf den Kuchen.

Backen bei 175° ca. 45 min

Zitronenguss drauf.

Bienenstich M

100 g Butter

100 g Zucker

100 g abgezogene und gemahlene Mandeln
1Packchen Vanillezucker

4 El Milch

Die Butter in einem kleinen Topf schmelzen, die Ubrigen dazugeben und
das Ganze kurz aufkochen lassen. Nach der Backzeit des Kuchens, die
Masse auf den Kuchen geben und nochmals Ca. 15 Min. backen lassen, bis
der Belag goldbraun ist. Sollte das nicht reichen, den Kuchen nochmals
auf der oberen Einschubleiste 5 Min backen, dann den Herd ausmachen
und den Kuchen 10 min im Backofen lassen. danach herausnehmen und in
der Form abkuhlen lassen.

Noch ein Tipp,

wahren der Auskuhlphase, ist es in manchen Fallen sinnvoll, den Rand des
Kuchens mit einem Messer, vom Rand des Blechs zu trennen. Der Belag
kandiert ndmlich und wenn der Kuchen so auskuhlt, bleibt er beim 6ffnen
des Springform Rings dran hangen.

Blitzschneller Apfel Kuchen 2 Ei

250 g Mehl,
125 g Zucker,
125 g Margarine,

2 Eier,

2 Pkg. Backpulver,
ca. 6 Apfel

Einen Rihrteig herstellen, die kleingeschnittenen Apfel einfach darunter
rihren, in eine Springform fullen. Oben drauf Butterflockchen, Zucker
und Zimt

Backofen : 180 -200°C Backzeit : 40-50 Min.



Brat Apfelkuchen 5 Ei M

Zutaten:

Teig:
150 g Halbfettbutter
125 g Zucker

1Ei

250 g Mehl
1/2 Tlte. Backpulver

Fallung:

1.200 g Apfel Boskop
100 g Sultaninen

500 g saure Sahne

4 Eier

200 g Zucker
1 Tute. Vanille Zucker

100 g Joghurt, 1,5 % Fett

Aus den Teigzutaten einen Krimelteig bereiten und den Boden und Rand
einer Springform auslegen. Alle Zutaten fur die Fullung miteinander ver-
mischen und gleichméafig uber den Kuchen verteilen.

Bei 175° Grad ca. 60 70 Min. backen.

Dortmunder Apfel Kuchen: 2 Ei M

Teig:

200 g Menhl

90 g Zucker

150 g Butter oder Margarine

1Ei

1 Prise Salz

1/2 Tasse Milch
abgeriebene Zitronenschale
1 Tl Backpulver



Paniermehl

Belag:
1 kg Apfel
1 Hand voll Rosinen

Guss:
1 Becher saure Sahne oder Schmand

1Ei

1 Packchen Vanille Zucker
1 Tl Mehl

Aus den Zutaten wird ein lockerer Teig geruhrt und in eine gefettete
Springform Durchmesser 26cm gefullt. Den Teig mit Paniermehl bestreu-
en. Apfel schalen, in feine Scheiben schneiden, mit Rosinen vermischt auf
den Teig verteilen. Die Apfel werden mit einem Gemisch aus verschlage-
ner saurer Sahne, Vanille Zucker, verschlagenem Ei und etwas Mehl be-
gossen.

Bei 225° auf der mittleren Schiene ca. 60 Minuten backen.

Elsadsser Apfel Kuchen 3 Ei + 1 Eigelb M

200 g Mehl,
100 g Margarine,

1 Eigelb,

30 g Zucker,

1 Msp Salz,

2 El kaltes Wasser,

1 kg sauerliche Apfel,
2 El Zitronensaft,
100 g Zucker,

3 Eier,

1/8 | Sahne,

das Innere von 1 Vanilleschote

Zubereitung Das gesiebte Mehl mit der Margarine, dem Eigelb, dem Zu-
cker, dem Salz und dem Wasser verkneten. Den Teig in Alufolie gewickelt
2 Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen. Die Apfel schalen, vierteln und
die Kerngehéause entfernen.



Die Apfelviertel gleichmé&Rig langs einschneiden und mit dem Zitronensaft
bestreichen.

Den Backofen auf 200°C vorheizen.

Den Teig 4 mm dick ausrollen und eine Obstkuchenform mit glattem Rand
24 26 cm damit auslegen. Den Boden mit einer Gabel mehrmals einste-
chen und mit den Apfelvierteln belegen. Den Kuchen auf der zweiten
Schiebeleiste von unten 25 min backen.

Den Zucker mit den Eiern schaumig ruhren.

Die Sahne und die Vanille dazugeben. Den halbgebackenen Kuchen mit
der Eimasse uUbergief3en und weitere 20- 30 min backen.

Den Kuchen in der Form etwas abkuhlen lassen. Zum volligen Erkalten auf
ein Kuchengitter legen.

Feiner Apfel Kuchen mit Schmandguss 5 Ei M

fur ca. 12 Stucke

500 g Apfel

2 El Zitronensaft

150 g Butter oder Margarine

200 g Zucker

1 Prise Salz

abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone
5 Eier

175 g Mehl

1 gestrichener Tl Backpulver

5 El Milch

125 g Schmand

1 Packchen Vanille Zucker
ca. 40 g Aprikosen Konfiture
1 2 Tl Puderzucker

Zubereitung

1. Apfel schalen, Kerngehause herausstechen, Apfel in Scheiben schnei-
den. Mit Zitronensaft betraufeln. Fett, 150 g Zucker, Salz und Zitronen-
schale schaumig ruhren. 3 Eier einzeln unterriihren. Mehl und Backpulver
mischen und mit der Milch kurz unterriihren.

2. Teig in einer gefetteten, mit Paniermehl ausgestreuten Springform 26
cm A glatt streichen am Rand etwas hoher streichen als in der Mitte .
Schmand, restliche Eier, tbrigen Zucker und Vanille Zucker zu einem glat-
ten Guss verruhren. Halfte des Schmantgusses auf den Teig giel3en und
kreisformig mit den Apfelscheiben belegen. Restlichen Schmandguss dar-
Uber giel3en. Den Kuchen

im vorgeheizten Backofen bei 175 °C ca. 1 Stunde backen.



3. Aprikosen Konfiture erwérmen und durch ein Sieb streichen. Apfel-
scheiben mit Konfitiire diinn bestreichen und den Kuchen auf einem Ku-
chengitter auskuhlen las sen. Kuchen am Rand mit Puderzucker bestaubt
servieren.

Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Stunden ohne Wartezeit

Pro Stuck ca. 310 kcal, E5g,F16g,KH 35¢g

Mini 34/02

Finkenwerder Apfel Kuchen M

12 Port.

200 g Mehl,

100 g Zucker,

125 g Butter,

1 Pkg. Vanillezucker

2 Tl Backpulver

1 Prise Zimt

750 g Apfel, halbierte, geschéalte, entkernte,

2 P Sahne

Puddingpulver, Vanille Eine Springform fetten und mit Paniermehl aus-
streuen. Aus Mehl, 100 g Zucker, Butter, Vanillezucker und Backpulver ei-
nen Murbeteig zubereiten. Den Teig ausrollen und in die vorbereitete
Springform legen etwas Rand mit auskleiden.Die vorbereiteten Apfel auf
den Teig legen. Aus den restlichen Zutaten einen Vanillepudding kochen
und sofort noch heil tiber die Apfel gieRen.

Bei 175°C Ober- / Unterhitze ca. 60 Min. backen.

Flandrischer Apfel Kuchen 1 Eigelb M

.. FUR DEN TEIG
220 g Mehl

120 g Butter

60 g Zucker

1 Eigelb

1 Prise Salz

Mehl zum Ausrollen

Butter zum Einfetten

50 g Semmelbrdsel zum Bestreuen

1 Kilo Apfel Boskop oder Cox Orange zum Belegen

FUR DIE CREME



1/4 Liter Milch

1/4 Liter Sahne

100 g Butter

50 g Zucker

1 Prise Salz

abgeriebene Schale einer Zitrone

2 Eier

2 Eigelb
40 g Speisestarke

Zubereitung

Alle fur den Teig in einer Schussel zu einem glatten Teig kneten. Im Kuhl-
schrank zugedeckt 60 min ruhen lassen. Teig auf einer mit Mehl bestaub-
ten Arbeitsflache 2 mm dick ausrollen. Eine eingefettete Springform von
26 cm Durchmesser damit auslegen, dabei einen Teigrand von 2 cm hoch-
ziehen. Den Teigboden mit einer Gabel einstechen. Die Biskuitbrosel auf
dem Boden verteilen. Apfel waschen, schialen, das Kerngehause ausste-
chen und die Apfel vierteln. Eng aneinander auf den Teigboden legen. Alle
far die Creme verruhren. Die Creme unter stdndigem Ruhren zum Kochen
bringen. Aufkochen. 10 min abkihlen lassen. Uber die Apfel gieRen. Form
in den vorgeheizten Backofen auf die untere Schiene stellen. Backzeit 45
min bei 190° Gas 2 -3 Kuchen in der Form abkuhlen lassen. Dann in 16
Stucke schneiden.

Frankfurter Apfel Kuchen 4 Eigelb M
1 Kuchen

TEIG
300 g Mehl

1 Eigelb

200 g Zucker

Paniermehl

1/2 Unbehandelte Zitrone;
abgeriebene Schale

1 Prise/n Salz

200 g Butter

BELAG
1500 g Saure Apfel

CREME



1/4 Liter Milch

1/4 Liter Sahne
150 g Zucker

3 Eigelb

1/2 Vanillestange; das Mark
30 g Starkemenhl

Mehl in Schissel streuen, in die Mitte eine Vertiefung formen und
Eigelb, Zucker, Zitronenschale und Salz hineingeben.
Butterflockchen auf dem Rand verteilen.

Alles von auf3en nach innen gut verarbeiten, danach 1 Std. kuhl
stellen. Eine Halfte des Teigs in einer gefetteten Springform
auslegen, mit der anderen den Rand auskleiden. Boden mit
Paniermehl bestreuen und dicht mit geschélten und geviertelten
Apfeln belegen.

CREME

3/4 der Milch, Sahne, Zucker und Vanillemark aufkochen. Starke und
Eigelb mit der restlichen Milch verruhren, in die kochende
Flussigkeit gieRen und dick kochen lassen. Standig ruhren!

Heil3 auf den Apfel Kuchen giel3en und

im vorgeheizten Ofen bei 180° C rund 1 Std backen.

Franzosischer Apfel Kuchen 4 Ei

aus der Bretagne
150 g Butter

4 Eier

150 g Zucker

2 pk Vanillezucker

1 Prise ;Salz

1 Prise Backpulver

150 g Mehl

500 g Apfel

Butter; zum Einfetten

20 g Puderzucker ; zum Bestreuen
1 pk Vanillezucker; z. Bestreuen

Flr den Teig Butter schmelzen. Abkuhlen, aber nicht fest werden



lassen. Apfel schalen, vierteln. Kerngehause herausschneiden.
Apfel in dinne Spalten schneiden.

Eier, Zucker, Vanillezucker und Salz sehr schaumig schlagen.
Abgekuhltes Fett, Backpulver und Mehl darunterheben. Die
Apfelscheiben unter den Teig heben.

Eine Springform 24 bis 26 cm Durchmesser einfetten, Teig
einfullen. Den Kuchen auf unterster Schiene

im vorgeheizten Backofen bei 200 C 50 min backen.

Bei Bedarf mit Alufolie abdecken.

Den Kuchen nach Belieben mit Puderzucker und Vanillezucker bestreuen.
Anstelle von Vanillezucker kénnen Sie auch 2 cl Calvados in den
Teig geben.

Franzosischer Apfel Kuchen 4 Ei M

180 g Joghurt
2 El Griel3

4 Eier

150 g Zucker

2 P. Vanillezucker oder 2 cl Calvados
2 P. Backpulver

150 g Mehl

500 g Apfel

Butter zum Einfetten
Puderzucker zum Bestreuen

Apfel schalen, vierteln; das Kerngehause herausschneiden und die Apfel in
dinne Spalten schneiden. Eier, Vanillezucker oder Calvados und Zucker
sehr schaumig schlagen. Joghurt, Griel3, Mehl und Backpulver darunter
heben. Die Apfelscheiben unter den Teig geben und in eine gefettete
Springform 24 bis 26 cm fullen. Den Kuchen auf unterster Schiene

im vorgeheizten Backofen bei 200 °C 50 min backen

falls er zu dunkel wird, mit Alufolie
oder Backpapier abdecken . Den Kuchen mit Puderzucker bestreuen.

Gedeckter Apfel Kuchen 1 Ei

300 g Mehl
1/2 Tute. Backpulver
100 g Zucker



125 g Butter

1Ei

far den Belag

750 g Apfel
1 Tute. Vanillezucker
Zimtpulver

Die erstgenannten zu einem Murbeteig verarbeiten. Apfel schalen, wiir-
feln und dunsten. Die Halfte des Teiges auf den Boden einer gefetteten
Springform ausrollen und einen Rand hochziehen. Die Apfel darauf vertei-
len und mit

Vanillezucker und Zimt bestreuen. Den restlichen Teig ausrollen und
dartberlegen.

Backzeit 30- 40 Min. bei 225

Gedeckter Apfel Kuchen 1 Eigelb

Normale Springform ? wie grol3 ? bléde Angabe

Murbteig

150 g Margarine oder Butter

250- 300 g Mehl

120 g Zucker

Salz, Zitronenschale, kaltes Wasser, ein Schuss Obstessig,

1 Eigelb

Notfalls Mengen im Backbuch Uberpriufen, ein normaler Murbteig eben
Teig gut kuhlen, die Halfte dinn ausrollen und auf den Boden der mit
Backpapier ausgelegten Springform geben, einen Rand hochziehen.
und schmeckt trotzdem ganz gut

Fallung

4- 5 Boskopapfel oder andere sauerliche feste Sorte, geschéalt und in feine
Schnitze geschnitten, Zitronensaft, wenig Butter zum Anbraten, 1 Tasse
Sultaninen und Korinthen, gewaschen und eingeweicht, 2
3kleingeschnittene Datteln oder Feigen, 1 El gehackte Mandeln, 2 El Zu-
cker, 1 El Zimt oder Lebkuchengewdulrz evtl. weniger

Apfelscheiben mit den anderen in der heil3en Pfanne n etwas Butter an-
rosten und kurz ziehen lassen. Nach dem Abkuhlen in die Springform ein-
fallen und den restlichen Teig ausrollen und als Deckel aufsetzen, gut an-
drucken, Rand mit der Gabel verzieren, Deckel einige Male durchstechen.



Bei 180° ca. 1 Std backen, bis Oberflache leicht gebraunt. Mit Puderzucker
bestduben. Lecker.

Gedeckter Apfel Kuchen 2 Ei

Feine Apfelschnitten
500 g Weizenmehl
300 g Butter

125 g Zucker

2 Eier

1 Prise ;Salz

1 Zitrone Schale abgerieben
und Saft ausgepresst

Semmelbrosel zum Bestreuen

Fett furs Blech

2 kg Apfel Jonathan

125 g Rosinen nach Belieben

1 pk Vanillezucker

200 g Puderzucker

Aus gesiebtem Mehl, Fett, Zucker, Eiern, Salz und Zitronenschale
einen Murbeteig herstellen und 1/2 Stunde kalt stellen. Knapp die
Halfte des Teigs auf einem bemehlten Brett auf die Grol3e eines
Backbleches ausrollen, auf ein gefettetes Blech legen und mit
Semmelbréseln bestreuen. Die Apfel schalen, vierteln, das
Kerngehause herausschneiden und in feine Scheibchen schneiden. Die
geschnitzelten Apfel 3 4 cm dick gleichmaRig auf dem Teig

verteilen, dabei den dul3eren Teigrand freilassen. Nach Belieben

die gewaschenen Rosinen und den Vanillezucker tiber die Apfel geben.
Den restlichen Teig ebenfalls ausrollen, als Deckel Uber die

Fruchte legen, dabei an den Randern fest zusammendricken. Den
Kuchen bei 200 C ca. 45 -60 min backen und noch heifl3

mit dem Zuckerguss bestreichen. Hierflr den gesiebten Puderzucker
mit so viel Zitronensaft verrihren, dass eine streichfahige Masse
entsteht.

Anmerkung Das 1/2 Rezept ergibt einen Kuchen fur eine Springform
von 26 cm Durchmesser.

Gedeckter Apfel Kuchen 2 EiI M

Zutatenliste fur 1 Kuchen

Teig



100 g Margarine
100 g Zucker
1 Pk Vanillezucker

2 Eier

Prise Salz

4 Tropfen Rum-Aroma

4 Tropfen Zitronen-Aroma
150 g Mehl

2 TL Backpulver

4 EL Milch oder Rum

Belag
500 g Apfel, klein und sauerlich

Streusel

100 g Mehl

80 g Zucker

1 Pk Vanillezucker
80 g Margarine

Zubereitung

Teig
In der Reihenfolge der Zutaten verrihren.

Streusel

Zutaten per Hand zu broseliger Masse kneten. Apfel vierteln oder achteln,
mit Zitronensaft betraufeln damit sie nicht braun werden und einritzen.
Teig in eine gefettete Springform geben. Mit Apfeln belegen. Streusel
drauf.

Backrohr

Bei 175 © C fur 45 Min backen und im Anschluss 15 Min auf Nachhitze ru-
hen lassen.

Gesturzter Apfel Kuchen 3 Ei

1 Sonnenblume

225 g Butter
200 g Mehl

3 Eier

80 g Zucker
1 TI. Backpulver



1 Pack. Vanillezucker
3 mittl. Apfel

Zimt

Puderzucker

20 g Sultaninen

1. 200 g Butter, Zucker, Vanille Zucker und Eier schaumig ruhren.
Nach und nach das Mehl hinzugeben und mittelstark riihren.

2. Apfel schalen, entkernen und in schmale Spalten schneiden. Mit
etwas Zitronensaft betraufeln.

3. Die Sonnenblume Silikonbackform mit den Apfelspalten dekorativ
belegen, und die Sultaninen dazwischen streuen. Die restliche Butter
zerlassen und mit Zimt gewurzt darubergeben.

4. Den Teig auf die Apfel geben und glattstreichen. Fur etwa 30
min bei 180 C backen.

5. Den Kuchen auf eine Tortenplatte sturzen und mit Puderzucker
leicht bestauben.

Man kann auch anderes Obst verwenden, sollte dann aber auch die
Gewlrze danach wahlen.

Glasierter Apfel Kuchen 1 Eiweil3

300 g Mehl

1/2 Pck. Backpulver

100 g Zucker

1 Pck. Vanille Zucker
200 g Butter in Flockchen
1 Prise Salz

Rasch zum Murbteig kneten. In Folie gepackt 60 Min. im Kuhlschrank ste-
hen lassen.

600 g Apfel, schalen, Friichte in dicke Scheiben schneiden.
Diese in einer Mischung aus

50 g Butter und

80 g Zucker in 10 min. Goldgelb glasieren.

Auskuhlen lassen.

2/3 Teig auf Mehl ausrollen.
Gebutterte, bemehlte Springform damit auskleiden.
Mehrmals mit der Gabel einstechen.



Apfel einfiillen, mit Vanille Zucker 1Pck. bestreuen.
Restlichen Teig zur runden Platte ausrollen.

Apfel damit abdecken.

Oberflache auch mehrmals einstechen.

1 Eiweild mit 125 g gesiebtem Puderzucker und dem Saft 1 Zitrone ver-
rahren.
Teig damit Uuberziehen.

ca. 45 min im vorgeheizten Backofen beil80 Grad goldbraun backen.

Granat Apfel Kuchen 5EiI M

1/2 1 + 4 -5 EIl Milch

1 Packchen Puddingpulver "Vanille Geschmack™ fur 1/2 | Milch; zum Ko-
chen
250 g Zucker

150 g Creme fraiche

1 Granatapfel ca. 320 g
150 g Butter oder Margarine
1 Prise Salz

1 Packchen Vanille Zucker

5 Eier

225 g Mehl

75 g Speisestarke

1 Packchen Backpulver

Fett und Paniermehl fur die Form

1 El Puderzucker

Klarsichtfolie

Pergamentpapier

1. Von 1/2 Liter Milch 8 Essloffel abnehmen und mit Puddingpulver und 50
9 Zucker verruhren. Ubrige Milch aufkochen und vom Herd nehmen, Pud-
dingpulver einrihren und unter Ruhren erneut mindestens 1 Minute ko-
chen lassen. Den Pudding mit Klarsichtfolie bedecken und etwas abkihlen
lassen. Creme fraiche unterruhren.

2. Granatapfel halbieren und die Kerne aus der Schale in eine Schisse[
klopfen. Fett, Salz, restlichen Zucker und Vanille Zucker schaumig ruhren.
Eier einzeln unterriihren. Mehl, Starke und Backpulver mischen und mit 4
5 Essloffel Milch kurz unterrihren.

3. Teig in eine gefettete, mit Paniermehl ausgestreute Springform 26 cm
0 streichen. Vanillepudding darauf verteilen und mit 3/4 der Granatapfel-
kerne bestreuen. Kuchen



im vorgeheizten Backofen bei 175 °C ca. 1 Stunde backen.

Nach ca. 40 min mit Pergament bedecken, damit er nicht zu dunkel wird.
Auskuihlen lassen. Mit tbrigen Kernen bestreut und mit Puderzucker be-
staubt servieren.

Ergibt ca. 12 Stucke Zubereitung ca. 1 1/2 Std. ohne Wartezeit
kcal/Stuck ca. 400 Fett/Stick ca. 19 g
Avanti Nr.40/02

Griel3 Apfel Kuchen
Bulgarien

ein mal ganz anderes und verbliuffend einfaches Apfelkuchenrezept

Apfel ca.

1.5 Kilogramm zerlassene Butter
0.75 Tasse Backpulver

1 Teeloffel Zimt

1 Teeloffel Zucker

1 Tasse Griel3

1 Tasse Weizenmehl

1 Tasse

Zubereitung

Mehl, GrieR, Backpulver & 1 Tasse Zucker gut vermischen. 2. Apfel scha-
len und reiben, mit Zimt und einer halben Tasse Zucker vermengen. 3. Ei-
ne flache Form mit Butter einfetten und 1/3 des Mehl Griel3 Gemisches
einstreuen 4. Darauf wird 1/3 der Apfelmasse eingeschichtet. 5. Jetzt das
das nachste Drittel Mehl einstreuen, dartuber wieder Apfelmasse usw. Die
letzte Schicht muss Apfelmasse sein. 6. Alles mit zerlassener Butter be-
giel3en ca. eine 3/4 Tasse 7.

Auf mittlerer Temperatur goldbraun backen

Die Menge der Apfel kann man variieren, es hangt davon ab wie saftig sie
sind je trockener desto mehr. Bei stiBen Apfel kann man auch weniger Zu-
cker nehmen. Einfach ausprobieren

GrolBBmutters Schlupfkuchen 3 Ei

Apfel Kuchen

2 bis 3 Eier je nach GroRRe ,
100 g Zucker,
125 g Menhl,



1 gestr. Tl Backpulver,

5 El Ol,

2 Packchen Vanillezucker,

1 kg feste, sauerliche Apfel z.B. Boskop ,
1 Prise Salz

zum Betraufeln

Butter

zum Bestreuen

Zimtzucker

Zubereitung

Die Apfel schalen und ohne Kerngehause in grobe Stiicke schneiden. Eier
und Zucker zu einer dicken, cremigen Masse verruhren. Das mit dem
Backpulver gesiebte Mehl und Salz vorsichtig unterziehen. Ganz zum
Schluss das Ol schnell und kraftig unterschlagen. Diese dickflissige
Masse in eine gefettete Springform geben.

Die Apfelsticke darauf verteilen vom Teig sollte nichts mehr zu sehen
sein . Vanillezucker dartber streuen und den Kuchen im vorgeheizten
Ofen bei Mittelhitze langsam backen etwa 45 min .

Der Kuchen ist fertig, wenn die zwischen den Apfelstiicken

hervor "geschlupften” Teigspitzen goldbraun sind. Dann mit zerlassener
Butter betrdufeln und mit Zimtzucker bestreuen.

Statt mit Apfeln kann der Schlupfkuchen auch mit jedem anderen Obst
zubereitet werden.

Hefe Apfel Streusel M

.. 500 g. Mehl,
1 Wirfel frische Hefe,
80 g. Zucker,

knapp ¥4 Liter Milch,

8 El Ol,

1/2 TI. Salz,

etwas Zitronenschale.

Hieraus einen Hefeteig zubereiten.

Backofen auf 50° vorheizen.

Damit der Teig gut aufgeht, fulle ich in die Fettpfanne immer mit Wasser.
Den fertigen Teig auf ein Backblech geben und dicht mit Apfeln belegen.
Aus 300 g. Mehl, 200 g. Zucker, etwas Zimt, 200 g zerlassene Butter oder
Margarine Streusel zubereiten und auf die Apfel verteilen.

Blech in den warmen Backofen stellen und den Teig nochmals gut aufge-
hen lassen.

Dann die Backtemperatur auf ca. 180° erhéhen und in Kuchen in ca. 20-
30 Min. fertig backen.



Tipp Ich gebe alle Teigzutaten auf einmal in eine Kiichenmaschine gebe
zum Schluss 1/8Liter kalte Milch mit 1/8Liter heiRem Wasser vermischt
dazu und lasse den Teig gut durchkneten. Dann gebe ich den Teig in eine
Glasschussel, stelle ihn in die Mikrowelle und lasse ihn bei niedrigster Ein-
stellung ca. 8 Min. gehen. Den Teig dann nach ca. 10 Min. aus der Mikro-
welle nehmen und noch einmal auf der Arbeitsflache gut durch kneten
und auf das Backblech bringen.

Hessischer Apfel Kuchen 3 Ei M

1 El. Ol

1 Ei

70 g Butter

70 g Zucker

1 P. Vanillezucker
60 g Speisestarke
100 g Mehl

1 Msp. Backpulver

Belag
500 g Apfel

1/4 | Schmand

2 Eier, getrennt

75 g Zucker

40 g Speisestarke

Ol mit Ei schaumig ruhren, die tibrigen nach und nach zugeben. Den Teig
in eine gefettete Springform 26 cm D. fullen und vorbacken.

Backzeit 15 Min. bei 180 Grad.

Apfel schalen, in diinne Scheiben schneiden und den Boden damit bele-
gen. Schmand mit Eigelb, Zucker und Speisestarke verruhren. Eiweil} steif
schlagen, unterheben und auf die Apfel streichen.

Backzeit weitere 45 Min. bei 180 Grad.

Holsteiner Apfel Kuchen

Zutaten

125 g Blutenzarte Kolinflocken,
150 g Weizenmehl Type 550,
1/2 TL Jodsalz,



40 g Mandeln gemabhlen,

175 g Butter,

6 Apfel z.B. Boskop, Cox Orange,

5 EL Aprikosenkonfitire oder Zitronengelee,
2 EL Puderzucker.

Butter und 2 EL Blutenzarte Koéllnflocken fur die Form. Zubereitung Blu-
tenzarte Kollnflocken, Mehl, Salz, Mandeln sowie Butterflockchen zu einem
glatten Teig verkneten und diesen fur ca. 30 min kuhl stellen. Eine Spring-
form Durchmesser 26 cm buttern, mit Blutenzarten Kolinflocken ausstreu-
en und mit dem Teig auskleiden. Dabei einen ca. 2 cm hohen Rand for-
men. Apfel waschen, entkernen und in diinne Spalten schneiden. Auf dem
Teig verteilen und den Kuchen im vorgeheizten Ofen backen. Marmelade
mit 2 EL Wasser unter Ruhren erhitzen und den Kuchen damit bepinseln.
Mit Puderzucker bestaubt servieren. Ergibt 16 Sticke. Ober /Unterhitze
190 C Umluft 170 C Garzeit ca. 50 min von Kdllnflocken

Kartoffel Apfel Kuchen

750 g Kartoffeln am besten mehlig kochend
100 g Butter

100 g Mehl

4 Apfel

Salz

Hagelzucker

Butterschmalz zu ausbacken

Zubereitung

Die Kartoffeln kochen und pellen, hiernach mit dem Kartoffelstampfer oder
Presse, die Kartoffeln stampfen pressen .

Mit einer Prise Salz und jeweils der Halfte vom Mehl und der Butter ver-
kneten.

Nun Apfel ausstechen, schalen und in dinne Scheiben schneiden.

Jetzt wird der Butterschmalz in einer Pfanne erhitzt, jeweils ein Viertel des
Teiges in die Pfanne geben, flachdricken, mit einem Viertel der Apfel-
scheiben belegen, die Apfelscheiben in den Teig dricken.

Der Kartoffel Apfel Kuchen sollte dann auf beiden Seiten goldgelb geba-
cken werden.

Jetzt bestreicht man ihn mit der restlichen Butter und bestreut ihn mit
dem Hagelzucker.

Krimelkuchen Apfelfullung 1 Ei

250 g Butter Margarine
200 g Zucker



1 Tute. Vanille Zucker
1 Ei Grolie M

500 g Weizenmehl

1 Tute. Backpulver

dieser Reihenfolge nach einen Ruhrteig zubereiten, dabei aber nur 2/3 des
Mehl Backin Gemischs unterrihren, die restliche Mehl Mischung dem
Knethaken unterkneten. Die Halfte des Streuselteiges auf einem gefette-
tem Backblech zum Boden andrucken, am Rand ca. %2 cm hochdriucken.
An die offene Seite des Blechs als Rand einen mehrfach geknickten Strei-
fen Alufolie legen oder einen Backrahmen verwenden.

1 kg Apfel

waschen, vierteln, schalen, entkernen, klein schneiden. Mit

1 El Wasser

150 g Zucker

30 g Butter

1 Msp. Zimtpulver

75 g Rosinen

dunsten, erkalten lassen, Zucker abschmecken Die Apfelmasse gleichma-
Rig auf dem Teigboden verstreichen restliche Teigstreusel aufstreuen.
Backzeit: Ober /Unterhitze: 180°C / Heil3luft: 160°C / Gas: Stufe 2 3/
etwa 40 Minuten

Leckerer Apfel Kuchen 4 Ei M

Zutaten

Teig

150 g Butter,

180 g Zucker,

2 P. Vanille Zucker,
Salz,

1 Zitrone,

4 Eier,

6 EL Milch,

350 g Mehl,

50 g Weizenkeime Reformhaus,
1 P. Backpulver,

2 -3 TL Zimt,

Butter f. d. Form Belag

6 mittelgroRe Apfel.

Zubereitung

Butter und Zucker, Vanille Zucker, Salz und dem Saft 1/2 Zitrone schau-
mig ruhren. Nach und nach die Eier und die Milch zufugen. Mehl und
Backpulver mit Weizenkeimen und dem Zimt zu einer glatten Masse ver-



arbeiten und in eine gebutterte Springform geben. Apfel schalen vierteln
und Kerngehause herausschneiden. Die Apfelwdlbungen der Lange nach
mehrmals einschneiden und mit der Wélbung nach oben in den Teig dru-
cken. Die Apfel mit Zitronensaft betraufeln. Den Apfel Kuchen bei 200
Grad ca. 35 -40 min backen.

Mais Kuchen mit Apfel u Rosinen M
1 Rezept

90 g Maisgriel3; Polenta
25 g Sehr feiner Griel3
50 g Rosinen; in Wasser eingeweicht und abgetropft

500 ml Milch

50 ml Sahne

1 Prise/n Salz

100 g Zucker

30 g Butter

1 Zitrone; die Schale
4 Apfel

NACH GESCHMACK ZUM BESTREUEN
Zimt
Zucker

Milch, Salz, Zucker, Butter und abgeriebene Zitronenschale zusammen
aufkochen. Mais und Griel3 langsam einrihren und 20 min bei

sehr schwacher Hitze unter haufigem Ruhren simmern lassen. Rosinen
und Sahne dazugeben und gut vermischen. Den Boden einer Springform
von 24 cm Durchmesser mit Backpapier gut auskleiden, den Rand mit
Butter bestreichen. Den Teig hineingeben. Apfelschnitze fein

schneiden und den Teig damit belegen. Zimt und Zucker vermischen und
Uber die Apfel streuen. Den Kuchen in den auf 170 Grad

vorgeheizten Backofen geben und fur ca. 45 min backen lassen

Manor Apfel Kuchen

Kleeblattformige Springform mit 26 cm Durchmesser
300 g Mehl
100 g Zucker

3 Eier
150 g Butter



Apfel
Zitrone

1 Becher Creme fraiche
20 g Vanille Zucker

Mehl, Zucker, 1 Ei, Butter, etwas Salz mischen und zu geschmeidigem
Teig verkneten, im Kihlschrank ruhen lassen. Fur Belag Apfel schalen und
ausstechen, gleichmalig in Ringe schneiden, mit Zitrone betraufeln. Zwei
Drittel des Teiges auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen, dann in der
Springform auslegen. Boden anpieksen und vom restlichen Teig einen
Rand formen. Dicht mit Apfelringen belegen, mit 3 El zerlassener Butter
bestreichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200° ca. 35 min vorbacken.

Inzwischen Belag aus Creme fraiche mit 2 Eiern, 2 El Zucker, 20 g Vanille
Zucker verruhren. Auf dem Belag verteilen und 10 min weiterbacken, bis
die Masse gestockt ist.

Omas Apfel Kuchen | 5 Ei

Fur den Ruhrteig

250 g weiche Butter

200 g Zucker

1 P. Vanille Zucker

1% Flaschchen Butter Vanille Aroma
1/2 Tl gern. Zimt

Salz

5 Eier
350 g Mehl

2 gestr. Tl Backpulver
1 V4 kg Apfel

FUr den Guss

200 g Puderzucker
3 El Zitronensaft
etwas Wasser

Zubereitung

Butter geschmeidig ruhren, nach und nach Zucker, Vanille Zucker Aroma,
Zimt und Salz unterruhren. So lange ruhren, bis eine gebundene Masse

entstanden ist. Die Eier nach und nach unterrihren jedes Ei etwal/2 Mi-
nute . Mehl und Backpulver mischen, sieben, portionsweise unterruhren.



Die Apfel schalen, vierteln, entkernen, achteln, quer in diinne Scheiben
schneiden unter den Teig heben. Den Teig auf ein gefettetes, bemehltes
Backblech geben und glattstreichen.

Backzeit Ober /Unterhitzel80 °C vorgeheizt

Heil3luft160 °C nicht vorgeh.

etwa 30- 35 min backen.

Fir den Guss den Puderzucker sieben, mit Zitronensaft und Wasser glatt-
riuhren, so das eine dickflissige Masse entsteht. Sofort nach dem Backen
den Guss mit einem Teeloffel auf dem Gebéack verteilen

besprenkeln .

Omas Apfel Kuchen Il 5 Ei

250 g Butter
250 g Zucker

5 Eier
1 Pack. Vanille Zucker
350 g Mehl

1 Pack. Backpulver
2 Kilo Apfel, geschalt, entkernt und in Spalten geschnitten
Puderzuckerguss

Butter mit Vanille Zucker, Zucker und Eiern schaumig ruhren. Mehl
sieben und mit Backpulver vermischen und dazugeben. Dann die
Apfelspalten unter den Teig heben. Diese Mischung auf ein gefettetes
Backblech geben und bei 200 - 220 Grad im Ofen 30 min backen
lassen. In der Zwischenzeit den Puderzuckerguss anruhren und diesen
dann auf den noch heil3en 1"l Kuchen geben und auskihlen lassen.
Spéater in Rauten schneiden. Wer will kann dazu noch geschlagene
Sahne servieren.

Omas Schlupf Kuchen 2 Ei

Zutatenangaben ausgelegt fur 12 Portionen

2 Ei

0,5 Tasse/n Zucker
1 Tasse/n Mehl

1 TL Backpulver

6 EL Ol

2 Pck. Vanille Zucker
1 kg Apfel



Butter zum Betraufeln
Zucker zum Bestreuen

Zubereitung

Die Apfel schalen und ohne Kerngehause in grobe Stiicke schneiden. Eier,
Zucker zu einer dicken, cremigen Masse aufschlagen. Das mit dem Back-
pulver gesiebte Mehl nach und nach vorsichtig unterziehen. Ganz zum
Schluss das Ol schnell und kraftig unterschlagen und die dickfliissige Mas-
se in eine gefettete Springform schutten. Die Apfelsticke so darauf vertei-
len, dass vom Teig nichts mehr zu sehen ist. Vanille Zucker daruber
streuen und den Kuchen

in dem vorgeheizten Ofen bei ca. 180 C etwa 45 Min. backen.

Der Kuchen ist fertig, wenn die zwischen den Apfelstiicken hervor "ge-
schltpften” Teigspitzen goldbraun sind. Mit zerlassener Butter betraufeln
und mit Zucker bestreuen. Statt Apfel kann man jedes Obst verwenden,
auch aus Konserven.

Zubereitungszeit 20 min
Schwierigkeitsgrad simpel

Pfannkuchen 4 Ei M

200 g Mehl,
4 El Zucker,
200 g kernige Haferflocken,

15 Ltr. Milch,

4 Eier,

Prise Salz,
Butter,
500 g Apfelstuckchen,

Den Herd mit Backblech hoher Rand auf 225C vorheizen, Mehl, Hafer,

Milch, Salz und Zucker glattrihren, das heifl3e Backblech fetten und Apfel-
stuckchen auffullen, den Teig dartibergiefl3en und glattstreichen,

15-20 min backen.

Pfannkuchen mit Apfeln 4 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen



150 g Mehl
1 Packchen SolRenpulver " Vanille-Geschmack" fur 1/4 |
4 Eier Gr. M

Ya | Milch

1 Prise Salz

3 mittelgroRe Apfel z. B. Elstar oder Ingrid Marie
4 EL Ol

4 EL Apfelsaft

1 TL Zucker

75 g Creme fraiche

2 EL gerostete Mandeln
Puderzucker zum Bestreuen

Zubereitung

1. Mehl, SoRRenpulver, Eier, Milch und Salz zu einem glatten Teig verrih-
ren. 30 Minuten quellen lassen.

2. Apfel schalen und Kerngehause herausstechen. Apfel in diinne Scheiben
schneiden. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. 1/4 der Apfelscheiben in die
Pfanne gebe, 1/4 des Teiges zufugen. Bei mittlerer Hitze von beiden Sei-
ten goldgelb backen. Pfannkuchen warm stellen. Restlichen Teig ebenso
backen

3. Saft und Zucker erwarmen, uber die Pfannkuchen giel3en. Je 1 Klecks
Creme fraiche auf die Pfannkuchen geben. Mandeln und Puderzucker dar-
Uber streuen,

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten
Pro Portion ca. 560 kcal E 16 g, F29 g, KH 51 g
Mini Nr. 45/03

Russischer Apfel Kuchen 4 Ei

250 g Margarine
250 g Zucker

4 Eier

1 Vanillezucker
250 g Mehl
1Tl Zimt

1 1/2 El Kakao
1 Backpulver



3- 4 Apfel

40 -50 Min backen auf 175°C

Russischer Apfelkuchen 3 Ei M
1 Kuchen

Ruhrteig

200 g Margarine
200 g Zucker

3 Ei

1 TIZimt
2 Tl Kakao

=

Tafel Schokolade, geraspelt
1 Tate Vanillezucker

300 g Mehl

1/2 Tute Backpulver

500 g Apfel, diinne Scheiben

Ruhrteig herstellen, Apfel schalen und in diinne Scheiben schneiden
und unter den Ruhrteig heben. In eine gefettete Springform fullen
und bei 190 Grad 50 bis 60 min backen.

Den fertigen Kuchen kann man mit einem Guss uberziehen.

Statt Apfel kann man auch Mandarinen, Pfirsiche oder Aprikosen
verwenden.

Saftiger Apfel Buttermilch 3 Ei M
Streusel-Kuchen

4 Tassen Mehl

2 Tassen Zucker

1 Packchen Vanille Zucker
1 Packchen Backpulver

2 Tassen Buttermilch

3 Eier

Zubereitung

Eier mit Zucker verrihren und Vanillezucker, Buttermilch und Mehl mit
Backpulver nach und nach verriihren. Auf ein Backblech geben. Apfel in
Scheiben schneiden und auf den etwas flissigen Teig stecken.



Zutaten Streusel

250 g Mehl

125 g Butter

125 g Zucker
1 Packchen Vanillezucker

Zubereitung

Zusammen vermengen, und dann auf den Teig mit den Apfeln geben. Bei
175 ° Grad Umluft 20 bis 25 Minuten backen.

Saftiger Apfel Kuchen 4 Ei

Far ca. 18 Stiucke

200 g Butter/Margarine
175 g Zucker

1 Packchen Vanille Zucker

4 Eier

400 g Mehl

1 Packchen Backpulver

1 Apfel ca. 200 g

200 g Zucchini

Saft von 1/2 Zitrone

150 g Puderzucker

3 4 El Apfelsaft

einige kleine Apfelscheiben zum Verzieren
Fett und Paniermehl fur die Form

1. Fett mit Zucker und Vanille Zucker cremig ruhren. Eier nach und nach
dazugeben. Mehl und Backpulver mischen, unter die Fett Ei Masse ruhren.
Den Apfel , entkernen und mit Zucchini grob raspeln. Mit Zitronensaft be-
traufeln und unter den Teig heben.

2. Teig in einer gefetteten und mit Paniermehl ausgestreuten Kastenform
ca. 30 cm lang glatt streichen.

Im vorgeheizten Ofen E Herd 175°C; Umluft 150°C; Gas Stufe 2 ca 60
min backen. Circa 10 min abkuhlen, stirzen und auskuhlen lassen.

3. Puderzucker und Apfelsaft glatt verrihren. Den Guss gleich maRig auf
den Kuchen verteil und trocknen lassen. Mit klein Apfelscheiben verzieren.
Arbeitszeit ca. 30 min

Backzeit ca. 1 Stunde



Wartezeit ca. 1 Stunde
Nahrwert pro Stuck ca. 1090 kJ/ 260 kcal, E4 g, F11 g, KH 36 g
Vida Nr. 41/03

Streusel Kuchen mit Apfelmus 1 Ei M

APFELMUS

1 Kilo Apfel

1 Prise/n Gemahlene Nelken
1/4 Tl. Zimtpulver

1/4 Zitrone; die Schale

6 El. Zucker

8 El. Wasser

HEFETEIG

200 g Mehl
15 g Hefe

4 El. Lauwarme Milch

30 g Zerlassene Butter
20 g Zucker

1Ei
1 Prise/n Salz

Streusel

175 g Mehl

100 g Zerlassene Butter
100 g Zucker

1Tl Zimt

Backen nach Grol3Rmutterart

1. Apfel schalen, vierteln, Kerngehause entfernen und Apfel
wurfeln. Mit Gewurzen, Zucker und dem Wasser in einen Topf geben

und bei mittlerer Hitze zugedeckt in ca. 20 min weich kochen.
Die Apfel mit dem Purierstab fein purieren und abkiihlen lassen.

2. Aus den Teigzutaten einen Hefeteig zubereiten.

3. Fur die Streusel Mehl in eine Schussel sieben. Butter, Zucker
und Zimt hinzufigen und mit den Knethaken des Handruhrgerats zu



Streusel verarbeiten.

Backform 30 cm A einfetten. Hefeteig auf einer bemehlten
Arbeitsflache ausrollen, in die Form legen und einen Rand formen.
Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen. Apfelmus einfillen,
glattstreichen und mit Streusel bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 190 Grad mittlere Schiene 55 -60 Min.

backen. Sollte der Kuchen zu schnell braunen, Oberflache mit
Alufolie abdecken.

Versunkener Apfel Kuchen 3 Ei M

125 g Butter,
125 g Zucker,

3 Eier,

3 El Milch,

Zitronensaft,

200 g Menhl,

1/2 Pack. Backpulver,
500 g Apfel

Butter, Zucker, Eier, Milch und etwas Zitronensaft schaumig schlagen.
Backpulver

und Mehl mischen und unter die Masse heben.

Diesen Ruhrteig in eine gefettete Springform fullen.

Die Apfel schalen, vierteln, die Rickenseite mit einem Messer ein paar Mal
einschneiden und auf den Teig legen Wdlbung nach oben .

Temperatur 180 - 200°

Backzeit 35 - 40 min

Versunkener Apfel Kuchenl 3 Ei M

200 g Margarine,
200 g Zucker,
1 Packchen Vanille Zucker,

3 Eier,

300 g Mehl,
3 Teeloffel Backpulver,

3 El. Milch,



500 g Apfel,
100 g Puderzucker,
2 El. Zitronensaft

Zubereitung

Margarine, Zucker, Vanille Zucker und Eier schaumig ruhren.

Mehl, Backpulver und Milch dazugeben und einen glatten Teig ruhren. In
eine gefettete mit Semmelbroseln ausgestreute Springform geben.

Apfel schalen und halbieren. Das Kerngehause entfernen und die gewdlbte
Oberflache facherartig einschneiden. Die Apfel auf den Teig setzen und bei
175- 200 Grad ca. 50 bis 60 min backen.

Puderzucker mit Zitronensaft verriuhren und den Kuchen damit bestrei-
chen.

Versunkener Apfel Kuchen Il 3 Ei

100 g. Butter
100- 125 g. Zucker

3 Eier

1 Prise Salz

200 g. Menhl

1 gestr. Tl. Backpulver

500 g. Apfel

Erstelle einen Ruhrteig, Apfel einschneiden und oben auf den Teig legen.

Backzeit 30- 40 min.
Backtemp. 180° -200° C

Waldmeister Apfel Kuchen 3 Ei

Ruhrteig

150 g Butter,

100 g Zucker,

1 Pr. Salz,

4 F Zitronen-Aroma, = 1 El abgerieben Zitronenschale

3 Eier,

300 g Menhl,
2 gestr. Tl Backpulver,
150 ml Waldmeistersirup,



Fur den Belag

8 mg ?? Apfel ca 1,5 kg
350 ml Waldmeistersirup
4-5 El Zitronensaft

FUr den Guss

500 ml Flussigkeit Waldmeistersud und Wasser
2 Tute Tortenguss klar
1-2 El Zucker

Einen Ruhrteig bereiten. Den Teig auf ein gefettetes Backblech streichen
und

im vorgeheizten Backofen bei 200° C etwa 20 Min. backen.

Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen, den Kuchen erkalten lassen,
einen Backrahmen darum stellen. Fiir den Belag die Apfel schalen und mit
einem Apfelausstecher das Kerngehause entfernen, Apfel in etwa 1 Y2 cm
dicke Scheiben schneiden. Sirup, Apfelscheiben und Zitronensaft porti-
onsweise in einem breiten Topf zum Kochen bringen und bei schwacher
Hitze zugedeckt 5-10 Min. dunsten. Apfelringe mit einem Schaumloffel he-
rausnehmen, in einem Sieb abtropfen lassen, den Waldmeistersud dabei
auffangen und mit Wasser auf 500 ml auffillen. Apfelringe auf dem Ku-
chen verteilen, erkalten lassen. Fur den Guss aus Tortengusspulver, Zu-
cker dem aufgefangenen Sud und Wasser nach Packungsanleitung einen
Guss zubereiten. Guss von der Mitte aus gleichmalig

Westfalischer Apfel Kuchen 4 Ei M

50 g geriebene Mandeln

750 g Apfel

200 g Mehl

2 gestr. Tl Backpulver

150 g Butter

100 g Zucker

1 P. Vanillezucker

abgeriebene Schale einer Zitrone

4 Eier

4 El Milch

10 g Butter zum Bestreichen
1 gehéaufter El Zucker zum Bestreuen

Zubereitung

Apfel schalen entkernen und in Spalten schneiden. Mehl und Backpulver
sieben. Butter, Zucker, Vanillezucker und Zitronenschale nach und nach



unterschlagen. Loffelweise Mehl und Mandeln unter den Teig mischen. Den
Teig in eine gefettete Springform fullen, die Apfel darauf verteilen.
Backzeit Ober /Unterhitze200 °C vorgeheizt

Heil3luft 180 °C nicht vorgeh.

etwa 40 min backen.

Den Kuchen herausnehmen, mit zerlassener Butter bepinseln und mit Zu-
cker bestreuen.

Diabetiker

Apfel Kuchen 4 Ei M

Zutaten fur 16 Stucke:

Fur den Teig:

4 Eier,

240 g Weizenvollkornmehl,
120 g Weizenmehl,

300 g Magerquark,

2 gestrichene TL Backpulver,
100 g gemahlene Haselnusse,
1 TL Sufstoff,

1TL Zimt,

1/4 TL Kardamom,

1 TL Sonnenblumendl zum Einfetten

Fur den Belag:
600 g Apfel,

150 g Naturjogurt,
150 g Schmant,

1 TL SuRstoff

Zubereitungszeit: etwa 60 Minuten

Eier trennen. Mehl, Quark, 2 Eigelbe, Backpulver, Haselnusse und Gewdr-
ze zu einem Teig verkneten.

Den Teig auf dem eingefetteten Backblech ausrollen. Die Apfel schéalen,
das Kerngehause entfernen, in Scheiben schneiden und den Teig damit
belegen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C Umluft 150 °C, Gas Stufe 3 etwa 15
Minuten backen.



In der Zwischenzeit restliches Eigelb, Jogurt, Schmant und SuR3stoff ver-
quirlen. Eiweil} steif schlagen und vorsichtig unterheben.

Die Masse Uber die Apfel verteilen und weitere 10 Minuten bei 160 °C Um-
luft 140 °C, Gas Stufe 2 backen.

1 Stuck enthalt:
199 Kilokalorien/
833 Kilojoule

8 g Eiweil}

9 g Fett

20 g Kohlenhydrate
3 g Ballaststoffe
1,5 BE

Apfel Kuchen Alter Art 1 Ei M

16 Stucke

700 g Apfel

100 g Magerquark

200 g Weizenmehl Type 1050

1/2 TL Backpulver

1 Eica.50¢g

80 g Margarine

100 g Schlagsahne

60 g Fruchtzucker

1/2 TL Sulstoff

1/2 TL Zimt

1 TL Margarine fur die Form

Geben Sie alle fur den Murbeteig auf eine Arbeitsplatte, und verkneten Sie
das Ganze. Anschlie3end wird der Teig kiuhl gestellt. Fetten Sie nun eine
Springform leicht ein, und legen Sie sie mit dem Teig aus. Dann den Bo-
den mit der Gabel einstechen. Danach werden die Apfel geschalt, entkernt
und geachtelt. Ritzen Sie die Oberflache mehrmals mit dem Messer ein,
und verteilen Sie die Apfel gleichmaRig auf dem Boden. Zum Schluss den
Magerquark mit dem Ei, der Sahne und dem Zimt gut durchrihren, je
nach Geschmack mit Suf3stoff abschmecken und uber den Kuchen giel3en.
Bei 200 °C ca. 35 - 40 Minuten auf mittlerer Schiene backen.

Anstatt Fruchtzucker kann auch Haushaltszucker genommen werden.

Pro Stuck ca. kcal 155 / 609 kJ
18 g KH - 2 gBallastst. - 1,5 BEca. -7gFett-3gGFS-3gEUFS-1g
MUFS - 27 mg Cholest. - 3 g Eiweil}



Apfel Mohn Kuchen 4 Ei

mit Diabetiker - SuRRe zubereitet

Zutaten fur 12 Portionen

4 Eier, getrennt

100 g Suf3stoff Diabetiker-SifR3e

100 g Mehl Vollkornmehl

120 g Mohn, gemahlen

2 groRe Apfel

1 Zitronen - Schale und Saft
Zimt
Vanillezucker

1 TL Backpulver

Zubereitung

Eiklar zu Schnee schlagen. Dotter mit Zucker und Vanillezucker schaumig
rihren. Apfel grob reiben und mit Zitronenschale, Zitronensaft und Zimt
abschmecken. Mehl mit Backpulver vermischen und abwechselnd mit
Mohn, Apfeln und Schnee unter die Dottermasse heben. Auf ein Blech ge-
ben und bei 180 Grad ca. 40 - 45 Minuten backen.

27.5.04 Ir Amely CK

Apfel Schmant Kuchen 2 Ei M

Zutaten fur 14 Sticke:

Fur den Teig:

150 g Magerquark,

60 g Fruchtzucker,

1 Prise Salz,

75 ml Sonnenblumendl,

300 g Weizenmehl Type 1050,

1 Packchen Backpulver,

1/2 TL Sonnenblumenél zum Einfetten

Far die Fullung:
700 g Apfel,

1 EL Zitronensatft,
2 Eier,

150 g saure Sahne,
200 g Schmant,

1 TL Sufstoff,

1TL Zimt



Zubereitungszeit: etwa 90 Minuten

Quark, Fruchtzucker und Salz mit den Quirlen des Handruhrgeréates ver-
rihren. Das Ol nach und nach zugeben und verriihren. Mehl und Backpul-
ver mischen, die Halfte uber die Quarkmasse sieben und mit den Quirlen
des Handruhrgerates unterruhren. Die zweite Halfte des Mehls mit den
Knethaken unterarbeiten, bis der Teig glatt ist.

Den Teig zu einer Kugel formen, in der Schiussel mit Klarsichtfolie abde-
cken und etwa 10 Minuten ruhen lassen.

Backblech mit Ol bepinseln, den Teig dinn ausrollen und das Blech damit
belegen.

Apfel waschen, halbieren, das Kerngehause entfernen, schalen und in
dinne Scheiben schneiden. Mit Zitronensaft betraufeln.

Den Teigboden mit den Apfelschnitzen belegen und im vorgeheizten Back-
ofen bei 200 "C Umluft 180 "C, Gas Stufe 3 20 Minuten backen.

In der Zwischenzeit Eier trennen. Sahne, Schmant, Su3stoff, Zimt und Ei-
gelb verruhren. Eiweil3 steif schlagen und unter die Schmantmasse heben.

Nach 20 Minuten Backzeit die Masse auf die Apfel streichen und noch wei-
tere 10 bis 15 Minuten backen.

1 Stuck enthalt:

236 Kilokalorien/

988 Kilojoule

5 g Eiweil3

12 g Fett

26 g Kohlenhydrate davon 4 g Fruchtzucker
2 g Ballaststoffe 12 BE

Apfel Streusel Kuchen 1 Ei

Far 14 Stucke

250 Butter oder Diatmargarine

3 Stuck Schneekoppe Zwieback

200 g feines Weizenvollkornmehl

250 g Weizenmehl

50 g gemahlene Mandeln

1 Packchen Backpulver

150 g Schneekoppe Fruchtzucker

1/2 TL Schneekoppe flussige Sul3kraft



1 TL abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone
1 Prise Schneekoppe Meersalz mit Jod und Fluor
2 TL Zimtpulver,

1 Ei

750 g Apfel,

2-3 EL Zitronensaft

1 EL Mandelstifte

50 g Schneekoppe Aprikosenkonfitire zum Bestreichen

Zubereitungszeit 90 Minuten

1. Fett schmelzen und etwas abklhlen lassen. Zwieback fein zerkrumeln.
Beide Mehlsorten, Mandeln, Backpulver, Fruchtzucker, flissige Sul3kraft,
Zitronenschale, Salz und Zimt mischen. Flussiges Fett und Ei dazugeben
und die Zutaten zu Streuseln verarbeiten.

2. Eine Springform 28 Zentimeter Durchmesser mit Backpapier auslegen.
Ofen auf 200 °C Umluft 175 °C, Gas Stufe 3 vorheizen. Apfel schalen,
vierteln, entkernen und die Viertel in Spalten schneiden. Mit Zitronensaft
betraufeln.

3. Die Halfte der Krumel in die Form driicken. Mit den Zwiebackbrodseln
bestreuen. Apfel, die restlichen Streusel und die Mandelstifte dartiber
streuen. Etwa 45 Minuten backen. Konfitiire mit 4 Essloffeln Wasser auf-
kochen und den Kuchen damit bestreichen.

Pro Stuck
1480/354 kJ/kcal

5 g Eiweil3

18 g Fett

38 g Kohlenhydrate
4 g Ballaststoffe
3,5 BE

Verwenden Sie fur diesen Kuchen eine sauerlich Apfelsorte. Gut eignet
sich z. B. Boskop.

Apfeldatschi vom Blech 2 Ei M
glutenfrei

100 g Maismehl

100 g Maisstarke

30 g Fruchtzucker

1/2 Pk. Hefe Maistaler



150 g Maisgriel}
2 Eier

6 El Creme fraiche

Salz

Pfeffer

2 El Petersilie; gehackt
200 ml ; Wasser

: Aus Maisgriel3, Eier, Salz, Pfeffer, Créeme fraiche und Petersilie einen Teig
kneten, 5 Minuten quellen lassen. Kleine KloRRe formen, flachdricken. Im
Ol in der Pfanne knusprig braten.

Schwedischer Apfel Kuchen 1 Ei M
far Diabetiker geeignet

Zutaten fur 12 Portionen
150 g Mehl

10 g Backpulver

1 Prise Salz

75 g Quark Magerquark
30 g Ol

1 Eier

12 TL SuRstoff, flussiger
800 g Apfel, saure

100 g saure Sahne
Zimt
Sufstoff, flussiger

Zubereitung

Quark-Ol-Teig mit fliissigem SuRstoff bereiten und in eine mit Backpapier
ausgelegte Springform geben. Apfel geschnitten darauf legen. Saure Sah-
ne mit Zimt/Sulstoff mischen und auf den Kuchen tupfen.

25 - 30 Min. bei 200 °C backen

Pro Stiuck Kuchen 1 BE

1.4.03 baghirab55 CK



Marzipan

Altdeutscher Apfel Kuchen 4 Ei M

1 kg sauerliche Apfel,
Saft einer Zitrone,

100 g Marzipanrohmasse,
100 g Zucker,

1 Vanillezucker,

1 Prise Salz,

100 g Butter,

4 Eier,

4 El Sahne,

1/2 Backpulver,
200 g Mehl,

80 g Kokosraspel,
etwas Puderzucker

Apfel schalen, vierteln. Kerngehause entfernen, Friichte an der AuRRenseite
mehrmals einschneiden, mit Zitronensaft betraufeln.

Marzipanrohmasse mit Zucker, Vanillezucker und Salz verkneten. Butter,
Eier und Sahne hinzufugen. Schaumig schlagen.

Backpulver, Mehl dazusieben, unterrihren. Springform fetten, Teig einful-
len.

Apfel mit der geritzten Seite nach oben einsetzen.

Im vorgeheizten Ofen bei 180° C 45 min backen.

Die Kokosraspeln 10 min VOR Ende der Backzeit aufstreuen, fertig ba-
cken. Abkuhlen lassen, dann mit Puderzucker bestauben.

Apfel Marzipankuchen 3 Ei

Zutaten fur 12 Portionen
250 g Mehl 550, Weizenmehl
1 TL, gestr. Backpulver

75 g Zucker

3 Eier

225 g Butter

75 g Mandeln, gemahlen

2 TL, gestr. Zimt

1 Msp. Vanilleschoten, das Mark
Y kg Apfel

200 g Marzipan - Rohmasse



75 g Puderzucker

Zubereitung

150 g Weizenmehl, 1/2 gestr. TL Backpulver mischen mit dem Zucker, 1
Eigelb, 75g gemahlenen Mandeln und 100g kalte kleingewdurfelte Butter
schnell zu einem Teig verarbeiten. 3/5 des Teiges zum Belegen des Bo-
dens einer gefetteten 26er Springform ausrollen, mit den restlichen Teig
einen 2 cm hohen Rand formen.

Die feingeschnittene Marzipanrohmasse mit 125g weicher Butter verruh-
ren. Das Vanillemark, 75 g Puderzucker, 2 Eier und 1 Eiweild unterrihren.
100g Mehl, gemischt mit 1 gestr. TL Backpulver, essloffelweise unter die
Mischung rithren. Die geschalten und in Spalten geschnittenen Apfel un-
terheben und die Masse in die Springform einftllen, glatt streichen und
auf der mittleren Schiene bei 160 °c Umluft ca. 45-55 min. backen.

20.9.02 Dirkfenske CK

Apfel Beeren Kuchen 5Ei M

Zutaten fur 24 Portionen
125 g Margarine
100 g Zucker
12 Pkt. Aroma Bourbon Vanille-Aroma
1 Prise Salz
3 Eier
125 g Mehl Weizenmehl
2 TL Backpulver
75 g Mandeln, gehobelt
Fur den Belag:
700 g Apfel
150 g Johannisbeeren, rote
150 g Brombeeren
Fur den Guss:
300 g Creme fraiche
200 g Marzipan - Rohmasse
2 Eier
2 TL Speisestarke
Puderzucker

Zubereitung

Margarine und Zucker schaumig rihren, Vanille, Salz und Eier nach und
nach dazugeben. Das Mehl und das Backpulver mischen und unterheben.
Die Mandeln etwas zerkleinern und dazugeben. Den Teig auf ein gefette-
tes Backblech streichen. Die Apfel schalen, vierteln, entkernen und auf
dem Teig verteilen. Bei 170-200° ca. 20 Minuten backen.



Brombeeren und Johannisbeeren waschen und abtropfen lassen, die Jo-
hannisbeeren von den Rispen streifen. Die Beeren auf dem vorgebackenen
Kuchen verteilen.

Creme fraiche und Marzipan mit den Handruhrgerat glatt ruhren, dann die
restlichen Zutaten unterriihren. Guss auf dem vorgebackenen Kuchen ver-
teilen, mit Mandeln bestreuen. Bei gleicher Temperatur wie vorher ca. 30
Minuten backen. Erkalteten Kuchen mit Puderzucker bestreuen.

14.11.02 KuchenfeeO07 CK

Apfel Kuchen mit Karamellsauce 2 Ei Mar

Rezept fur eine Springform mit 28 cm A
Teig
200 g Butter
100 g Zucker

2 Eier

300 g Mehl
Butter fur die Form

Zubereitung

Die Butter mit dem Zucker nicht zu schaumig verruhren und die Eier lang-
sam beigeben. Das Mehl nach und nach unterarbeiten. Den entstandenen
Teig in Folie einwickeln und im Kuhlschrank ca. 2 Stunden ruhen lassen.
Die Springform mit Butter bestreichen und den Teig, ca. 5 mm dick ausge-
rollt, flach hineinlegen.

Fallung

1 kg Boskop Apfel

1 Zitrone Saft davon

1 Zitrone unbehandelte, abgeriebene Schale davon
100 g Walnusskerne, grob gehackt

4 cl Calvados

1 Vanilleschote ausgekratztes Mark davon

1 Msp. Zimtpulver

60 g Zucker

60 g Marzipan

Zubereitung

Die Apfel schalen, entkernen und blattrig schneiden. Mit Zitronensaft
und schale, Walnussen, Calvados, Vanillemark, Zimt und Zucker
vermengen und gleichméafig auf dem Teig verteilen. Das Marzipan
grob Uber die Apfelmasse reiben.

Haube
100 g Butter



100 g Puderzucker

3 Ei trennen

1 Vanilleschote ausgekratztes Mark davon
1 Prise Salz

60 g Zucker

100 g Mehl

2 El Milch

Zubereitung

Die Butter mit dem Puderzucker sehr schaumig aufschlagen. Die Eigelbe
nach und nach zugeben und weiterschlagen. Das Vanillemark zufuigen.
Das Eiweil3 mit einer Prise Salz und dem Zucker steifschlagen. Die Halfte
von dem Eiweil3 mit dem Mehl und der Milch zur Grundmasse geben und
gut vermengen, das restliche Eiweil3 vorsichtig unterheben.

Die Masse auf den Apfeln gleichmaRig verteilen und

im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad ca. 1 ¥4 Stunden backen.

Der Apfel Kuchen kann sowohl warm als auch im ausgekuhlten Zustand
mit der Karamellsauce serviert werden.

Karamellsauce
125 g Zucker

180 ml Sahne
6 cl Winterapfellikor

Zubereitung

Den Zucker in einer groRen Pfanne karamellisieren lassen und mit der
Kochenden Sahne aufgiel3en, gut einkochen lassen. Mit dem Winterapfelli-
kor abschmecken und zu dem mit Puderzucker bestaubten Apfel Kuchen
servieren.

Apfel Kuchen mit Marzipan 1 Ei M

TEIG:

150 g Fett,

1 Ei,
100 g Zucker,

350 g Mehl,
1/2 Packchen Backpulver

MURBETEIG herstellen, auf ein BLECH ausrollen.



BELAG:

Apfel schnitzeln in kleine Stiicke schneiden, auf dem Teig verteilen.
1/4 Liter Sahne,
150 g Creme fraiche,

3 Eier,

knapp 100 g Zucker,
1 Packchen Marzipan 200 g

Alles purieren und vermengen.

Bei 175 Grad ca. 45 bis 60 Minuten backen.

Apfel Kuchen mit Marzipan 3 Ei M

Flr den Ruhrteig

100 g weiche Butter

80 g Zucker

1 P. Vanille Zucker

Salz

100 g Marzipan Rohmasse

3 Eier

150 g Weizenmehl
50 g Speisestarke
2 gestr. Tl Backpulver

4 El Schlagsahne

Fur den Belag

800 g Apfel
1 1/2 El Zucker
1 Tl gem. Zimt

Zubereitung

Fur den Teig die Butter mit dem Handruhrgerat mit Rihrbesen auf hdochs-
ter Stufe geschmeidig ruhren. Nach und nach Zucker, Vanille Zucker, Salz
und zerbrdckeltes Marzipan unterriihren, solange ruhren, bis eine gebun-
dene Masse entstanden ist. Die Eier nach und nach unterrihren jedes Ei
etwa Y2 Minute . Das Mehl mit Speisestarke und Backpulver mischen, sie-



ben, abwechselnd portionsweise mit der Sahne auf mittlerer Stufe unter-
rihren. Den Teig in eine gefettete Springform 26 cm fullen.

Die Apfel schalen, halbieren, entkernen. Die Rundungen jeder Halfte mit
einer spitzen Gabel einritzen. Den restlichen Zucker mit Zimt mischen. Die
Apfelhalften darin wélzen, kreisférmig in den Teig driucken.

Backzeit Ober /Unterhitzel80 °C vorgeheizt

Heil3luft160 °C nicht vorgeh.

etwa 45 min backen.

Apfel Kuchen mit Marzipan Guss 6 Ei

Zutaten fur 12 Portionen
200 g Butter
175 g Zucker
4 Eier
1 Zitronen, Saft und Schale
1 Pck. Salz
375 g Mehl
2 TL Backpulver
1200 g Apfel
Fur den Guss:
2 Eier
200 g Marzipan - Rohmasse
200 ml Sahne
1 Pck. Puddingpulver, Mandelgeschmack o Vanille
100 g Mandeln, gehackte
Zum Bestreichen:
100 g Puderzucker
4 cl Calvados, o Apfelsaft

Zubereitung

Einen Rihrteig zubereiten, Apfel schalen und blattrig schneiden, mit der
Zitrone betraufeln.

Eine Springform fetten und bemehlen. Teig in die Form geben, Apfel auf
dem Teig verteilen.

Eier trennen, Marzipan mit dem Eigelb glatt rUhren, Sahne zugiel3en, Pud-
dingpulver mit Mandeln zufiigen und untermengen. Den Guss auf die Apfel
giel3en.

Im vorgeheiztem Backrohr 175°Grad/ca. 50 Min. backen. Auskuhlen las-
sen.

Calvados mit Puderzucker verruhren und uber den Kuchen geben.

9.12.03 Genovefab6 CK



Apfel Kuchen mit Marzipanhaube 1 Ei + 1 Eigelb
Teig

200 g Mehl

210 g Zucker

210 g kalte Butter
Salz

1 Eigelb

600 g suRsaure Apfel

125 ml Apfelsaft

2 - 3 El Vanillepuddingpulver
50 g Rosinen

200 g Marzipanrohmasse

1 Ei

50 g Aprikosenkonfiture
1 - 2 El Hagelzucker

Zubereitung

Das Mehl, 60 g Zucker, 1 Prise Salz, Eigelb und die Butter in Wurfeln in
eine Ruhrschussel geben und mit den Knethaken des Handruhrgeréates
schnell zu einem geschmeidigen Murbeteig verarbeiten. Zu einer Kugel
formen, in Frischhaltefolie wickeln und fur ca. 30 Min. in den Kuhlschrank
legen.

Den Backofen auf 200° C vorheizen. Teig auf einer bemehlten Flache zu
einem Kreis mit £ 30 cm ausrollen. Eine Springform A 26 cm fetten, mit
dem Teig auskleiden und dabei einen Rand von 2 - 3 cm hochziehen. Die-
sen zum Verzieren an der oberen Kante mit einer Gabel rundum vorsichtig
eindricken. Den Teigboden mit Backpapier ca. 15 - 20 Min. vorbacken.
Die Temperatur auf 220° C erhohen. Die Apfel schalen, vierteln, vom
Kerngehause befreien und in Spalten teilen. Den Saft mit 100 g Zucker
aufkochen lassen. Das Puddingpulver mit kaltem Wasser anruhren, unter
den Saft ziehen. Die Rosinen und Apfelspalten hinzufigen, inca. 3 -5
Min. weich dunsten. Masse etwas abkuhlen lassen, auf den vorgebackenen
Kuchenboden geben.

Fur die Haube Marzipan mit Ei und dem ubrigen Zucker glatt rahren. Die
Masse in einen Spritzbeutel mit Lochtulle fullen und in Form eines Gitters
auf die Apfelmasse spritzen. Den Kuchen im Ofen 10 - 12 min backen. He-
rausnehmen und abkuhlen lassen.

Die Aprikosenkonfitire erwarmen, mit einem Pinsel auf den Kuchen strei-
chen und mit Hagelzucker bestreuen.



Apfel Kuchen mit Streuseln 1 2 Ei M
Far 12 Stiucke:

2 Eier

300 g Mehl

2 Tl Backpulver

135 g Zucker

1 Prise Salz

120 g Halbfettmargarine

Fur den Belag :

60 Marzipan-Rohmasse
2 El Puderzucker

125ml fettarme Milch

150 g Magerquark

2 Tropfen Bittermandel-Aroma
4 El Starkemehl

flussiger Sul3stoff

750 g Apfel

1 Tl Zimtpulver

1. 1 Ei trennen. 180 g Mehl mit 0,5 Teelo6ffel Backpulver, 70 g Zucker
und Salz mischen. 80 g Margarine und Eigelb zugeben und alles zu einem
glatten Teig verkneten. Teig in Folie gewickelt ca. 30 Minuten kalt stellen.
Teig ausrollen und Boden und Rand einer mit Back-Folie ausgelegten
Springform & 28 cm damit belegen.

2. Fur den Belag Marzipan, Puderzucker, 2 Teeloffel Margarine und Milch
cremig ruhren. Magerquark, tbriges Ei, Eiweil3 und Bittermandel-Aroma
zufugen, mit Starkemehl und restlichem Backpulver unterrihren und mit
SiRstoff abschmecken. Apfel in kleine Wirfel schneiden, unter die Marzi-
pan-Quark-Masse ziehen und in die Springform geben.

3. Restliches Mehl, Margarine, Zucker und Zimt zu Streuseln kneten und
auf der Apfel-Masse verteilen. Kuchen im vorgeheizten Backofen auf mitt-
lerer Schiene bei 180 Grad Gas: Stufe 2 ca. 50 ... Minuten backen.
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Kuhlzeit: ca. 30 Minuten

Backzeit: ca. 50 Minuten
Pro Stuck: 4,5 Points

Apfel Makronen Kuchen 4 Ei



. 12 STUCKE
4- 5 Apfel ca. 1 kg
Saft von 1 Zitrone
400 g Marzipan Rohmasse
200 g Butter/Margarine
200 g + 70 g Zucker

1 Packchen Vanille Zucker
1 Prise Salz

4 Eier

150 g Mehl

50 g Speisestarke

1/2 Packchen Backpulver
2 3 ElI Rum

50 g gemahlene Mandeln
1 El Puderzucker

Zubereitung

Apfel schalen und das Kerngehause mit einem Apfelausstecher entfernen.
2 Apfel in dicke Ringe schneiden, Rest grob wiirfeln. Zitronensaft und 1/8 |
Wasser mischen. Apfelringe und stucke ins Zitronenwasser legen.

50 g Marzipan warfeln. Marzipan, Fett, 200 g Zucker, Vanille Zucker und
Salz mit den Schneebesen des Handruhrgerates schaumig ruhren. 3 Eier
unterruhren. Mehl, Starke und Backpulver mischen. Abwechselnd mit Rum
unterruhren. Apfelsticke und ringe abtropfen lassen, gut trockentupfen.
Apfelstucke unter den Teig heben.

Teig in eine gefettete und mit Paniermehl ausgestreute Springform 26 cm
geben. Apfelringe darauf verteilen und leicht eindricken.

Im vorgeheizten Backofen E Herd 175 °C / Umluft 150 °C / Gas Stufe 2
ca. 1 Stunde backen.

350 g Marzipan wdrfeln. Marzipan, Mandeln,

1 Ei und

70 g Zucker mit den Schneebesen des Handruhrgerates glatt verriuhren.
In einen Spritzbeutel mit Sterntulle fullen.

Ca. 20 min vor Backzeitende Marzipan Rosetten auf den Kuchen spritzten.
Bei gleicher Temperatur zu Ende backen. Kuchen auskuhlen lassen. Mit
Puderzucker bestauben.

Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Std. ohne Wartezeit .

Pro Stuck ca. 410 kcal/1720 kl. E 6 g, F20 g, KH 50 g

Apfel Marzipan Blech Kuchen 3 Ei

200 g Zucker

200 g Feine Marzipan Rohmasse
200 g Butter

1Tl Zimt



3 Eier

200 g Mehl

200 g gem. Haselnusse

1 Prise Jodsalz

1/2 Btl. Citro back ODER 0,5 Zitronen Abrieb

Fur den Belag

1,5 kg sauerliche Apfel z.B. Boskop
2 El Zitronensaft

1 Btl. Rum Rosinen

100 g sulRe Mandeln, gehobelt

200 g Puderzucker

2 El Zitronensaft

Zubereitung

Zucker, Feine Marzipan Rohmasse, Butter, Zimt und Eier cremig
verruhren. Mehl, gemahlene Haselnusse, Jodsalz und Citro back
zufugen und solange ruhren, bis ein geschmeidiger Teig entsteht.
Marzipanteig auf ein gefettetes Backblech streichen.

Apfel waschen, schalen, entkernen und in Spalten schneiden. Mit
Zitronensatt betraufeln. Rum Rosinen auf den Teig verteilen,
ebenso die Apfelspalten. Mit gehobelten Mandeln bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen E 175"C/ G Stufe 3ca. 45- 50 min

backen.
Puderzucker mit Zitronensaft anrithren und den Kuchen nach den
Backen damit Uberziehen.

Apfel Marzipan Blech Kuchen 6 Ei M

fur 16 Stucke.

200 g Butter

150 g Zucker

2 Pck. Rum Sack z. B. Schwartau
1 Pck. Vanillezucker

1 Pr. Salz

3 Eier

120 g Mehl

30 g Starke

100 g gem. Mandeln

2 Tl Backpulver

200 g Marzipan Rohmasse

250 ml Sahne

3 Eier



10 g Starke

1,25 kg Apfel

Saft einer Zitrone

100 g gehackte Mandeln
100 g gehackte Pistazien

100 g Schokoraspel

Zubereitung

Butter, Zucker, Rum Back, Vanillezucker, Salz verruhren. Eier einruhren.
Mehl, Starke, gemahlene Mandeln und Backpulver unterheben. Teig auf
ein gefettetes Backblech streichen.

Marzipan Rohmasse wirfeln. Mit Sahne in einen Topf geben, aufkochen.
Ruhren, bis die Masse sich aufgel6st hat. Etwas abkthlen lassen. Eier und
Speisestarke unterruhren. Marzipan Eier Guss auf Ruhrteig geben.

Apfel schalen, vierteln, Kerngehause entfernen Apfel spaltenartig ein-
schneiden. Mit Zitronensaft betraufeln, auf Teig verteilen, mit gehackten
Mandeln bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen ca. 40 bis 45 Min. backen.

Auskuhlen lassen und diagonal in Streifen mit gehackten Pistazien und
Schokoraspeln bestreuen.

Zubereitung., ca. 60 Min.

pro Stuck 470 kcal/1979 kcal

Elektroherd 180°

Gasherd Stufe 2

Umluft 160°

Extra

Kuchenoberflache mit Schokoladenguss verzieren

Schoéne Woche Nr. 18/03

Apfel Marzipan Kuchen 2 Ei M

. 12 STUCKE
3 mittelgroRe Apfel
etwas Zitronensaft
100 g Marzipan Rohmasse
75 g Butter/Margarine
75 g Zucker
1 Prise Salz

2 Eier

175 g Mehl
1 Tl Backpulver

4- 5 El Milch

Fett und Paniermehl fur die Form
1 El Mandelblattchen



1 El Puderzucker

Zubereitung

1. Apfel schalen, vierteln und entkernen. Apfelviertel auf der Wolbung
ldngs mehrmals etwas einschneiden. Mit Zitronensaft betraufeln.

2. Marzipan wiurfeln. Marzipanwurfel, Fett, Zucker und Satz mit den
Schneebesen des Handruhrgerates schaumig ruhren. Eier einzeln unter-
riuhren. Mehl und Backpulver mischen. im Wechsel mit der Milch unterruh-
ren.

3. Teig in eine gefettete, mit Paniermehl ausgestreute Springform 26 cm
geben. Apfelvierte[ mit der Wolbung nach oben auf dem Teig verteilen.
im heil3en Backofen E Herd 175 °C / Umluft 150 °C / Gas Stufe 2 35- 40
min backen.

4. Kuchen auskuhlen lassen, Mandeln ohne Fett rosten. He rausnehmen.
Mandeln Uber den Kuchen streuen. Mit Puderzucker bestauben.
Zubereitungszeit ca. 1 Std. ohne Wartezeit .

Pro Stuck ca. 200 kcal/840 kj. E4 g, F9g,KH24 g

EXTRA TIPP

Zum Backen von Kuchen und Torten eignen sich am besten murbe, aro-
matische Apfelsorten, z. B. Boskop,

Elster oder Cox Orange. Kaufen Sie nur Apfel, die frisch und knackig aus-
sehen. Faule Stellen oder sogar runzelige Exemplare sollten Sie meiden.

Apfel Marzipan Kuchen | 3 Ei

Far den Teig

150 g Mehl

1% gestr. Tl Backpulver
75 g Zucker

1 Msp. gem. Nelken
% gestr. Tl gem. Zimt

1 Eigelb

100 g kalte Butter
75 g abgezogene, gemahlene Mandeln

Fur den Belag

200 g Marzipan Rohmasse
125 g weiche Butter
75 g gesiebter Puderzucker

2 Eier

1 Eiweil3



100 g Mehl
1 gestr. Tl Backpulver
500 g Apfel
etwas flussiger Butter

Zubereitung

Fur den Teig das Mehl mit dem Backpulver mischen auf die Arbeitsflache
sieben und in die Mitte eine Vertiefung eindricken. Zucker, Nelken, Zimt
und Eigelb hineingeben, mit einem Teil des Mehls zu einem dicken Brei
verarbeiten. Die Butter in Sticke schneiden und mit den Mandeln auf den
Brei geben, mit Mehl bedecken. Von der Mitte aus alle schnell zu einem
glatten Teig verkneten, sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen. 2/3
des Teiges auf den Boden einer gefetteten Springform 28 cm ausrollen.
Den Rest des Teiges zu einer Rolle formen, sie als Rand auf den Boden le-
gen und so an die Form drucken, dass der Rand gut 2 cm hoch wird.

Fur den Belag Marzipan Rohmasse und Butter mit dem Handruhrgerat mit
Ruhrbesen zu einer geschmeidigen Masse verruhren. Nach und nach Pu-
derzucker, Eier und Eiweil3 hinzugeben. Mehl und Backpulver mischen,
sieben und portionsweise unterrithren. Die Apfel schalen, vierteln, entker-
nen. Einen Apfel in Spalten, die tbrigen in Sticke schneiden. Die Apfelsti-
cke unter die Marzipanmasse heben. Die Marzipan Apfel Masse auf den
Teigboden geben, glattstreichen, mit den Apfelspalten belegen.

Backzeit Ober /Unterhitzel80 °C vorgeheizt

Heil3luft160 °C nicht vorgeh.

etwa 45 min backen.
Den gebackenen, erkalteten Kuchen mit flussiger Butter bestreichen.

Apfel Marzipan Kuchen Il 3 Ei

200 g Zucker

200 g Feine Marzipan Rohmasse
200 g Butter

1Tl Zimt

3 Eier

200 g Mehl

200 g gem. Haselnusse

1 Prise Jodsalz

1/2 Btl. Citro-back = 0,5 abgeriebene Zitronenschale

Fur den Belag

1,5 kg sauerliche Apfel z.B. Boskop
2 El Zitronensaft
1 Btl. Rum-Rosinen



100 g sulRe Mandeln, gehobelt
200 g Puderzucker
2 El Zitronensaft

Zubereitung

Zucker, Feine Marzipan Rohmasse, Butter, Zimt und Eier cremig verruh-
ren. Mehl, gemahlene Haselnusse, Jodsalz und Citro-back zufiigen und so-
lange ruhren, bis ein geschmeidiger Teig entsteht. Marzipanteig auf ein
gefettetes Backblech streichen.

Apfel waschen, schalen, entkernen und in Spalten schneiden. Mit Zitro-
nensatt betraufeln. Rum-Rosinen auf den Teig verteilen, ebenso die Apfel-
spalten. Mit gehobelten Mandeln bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen E 175"C/ G Stufe 3 ca. 45-50 min backen.

Puderzucker mit Zitronensaft anrithren und den Kuchen nach den
Backen damit Uberziehen.

Apfel Marzipan Kuchen 3 Ei M

50 g Marzipan Rohmasse
250 g Zucker,

1 Prise Salz

125 g Butter oder Margarine
2 Packchen Vanille Zucker

3 Eier

150 g Mehl
1/2 Packchen Backpulver

250 g Schlagsahne
15 Amarettini

500 g Sahnequark

75 ml Zitronensaft

3 Blatt Gelatine,

3 Apfel

350 ml klarer Apfelsaft

1 Packchen roter Tortenguss fur ¥4 | Flussigkeit

Zubereitung

Marzipan, 100 g Zucker, Salz, Fett und 1 Packchen Vanille Zucker schau-
mig ruhren. Eier unterrihren. Mehl und Backpulver mischen, Mit 25 g
Sahne und Amarettini unterheben. Teig in eine gefettete Springform 26
cm @ , streichen und im heil2en Ofen E Herd 200 °C/Gas Stufe 3 15-
18 min backen -. AnschlieBend auskuhlen lassen.



Einen Tortenring um den Boden legen. Quark mit 1 Packchen Vanille Zu-
cker, 75 g Zucker und 25 ml Zitronensaft verruhren. 225 g Sahne steif
schlagen. Gelatine einweichen, auflésen und tropfchenweise unter die
Creme ruhren. 1 2 min kuhl stellen und Sahne unterheben. Auf dem Bo-
den verteilen und kuhl stellen.

Apfel schalen, entkernen und in Spalten schneiden. in kochendem Apfel-
saft mit 50 g Zucker und 50 ml Zitronensaft 2 3 min dinsten. Abtropfen
lassen und auf die Creme legen. Tortengusspulver und 25 g Zucker mi-
schen. Mit 1/4 | Wasser verruhren und unter Rihren aufkochen lassen. Auf
den Apfeln verteilen. Noch einmal etwa 30 min kuhl stellen.

Auf einen Blick Nr. 41/03

Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Stunden ohne Wartezeit .

Pro Stuck ca. 1380 kJ/330 kcal.

fur 12 Stucke

Apfel Schnitten M

750 g Granny Smith
250 ml Weil3wein
105 g Zucker

125 g Magerquark

425 ml Milch

5 El Ol

250 g Mehl

3 Teeloffel Backpulver

1 Pck. Vanillepuddingpulver
50 g Marzipanrohmasse

1 Teel6ffel Zimt

1 Pck. klarer Tortenguss

1. Apfel schalen, Kerngehause entfernen. Frucht fleisch in kleine Stiicke
schneiden. Mit Wein, 10 g Zucker ca. 5 Min. kocheln. Apfel abkiihlen, ab-
tropfen lassen und den Sud auffangen.

Ofen auf 200 Grad vorheizen.

2. Quark, 50 ml Milch, Ol, 65 g Zucker verrithren. Mehl und Backpulver
mischen und unter den Quark kneten. Ein Blech mit Backpapier auslegen,
Teig ausrollen. 30 min backen. 3. Puddingpulver, 60 ml Milch, 10 g Zu-
cker verruhren, in kochende restliche Milch rihren. Marzipanrohmasse
darin auflésen. Creme auf den Teigboden streichen. Apfel und Zimt darauf
verteilen.

4. Guss mit tubrigem Zucker, 250 ml Weinsud kochen evtl. mit Wein auf-
fallen . Auf den Kuchen geben.



Apfelkuchen mit Honig Marzipanguss 3 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen
200 g Butter

100 g Zucker

300 g Mehl

600 g Apfel, in Spalten
50 g Rosinen

50 g Mandeln

200 g Marzipan

250 ml Milch

100 g Honig
Y2 Pkt. Puddingpulver, Vanille

3 Eier
1 Pkt. Vanille Bourbon-Vanille

Zubereitung

Fur den Teig Butter, Zucker und Mehl gut verkneten und im Kuhlschrank
2 Std. ruhen lasen, dann ausrollen. Eine Springform damit auslegen und
einen Rand hochziehen.

Fur den Belag die Apfelspalten 3 min. kochen und auf den Teig geben. Die
Mandeln in einer trockenen Pfanne rdosten und mit den Rosinen auf den
Apfeln verteilen.

Fir den Guss Marzipan mit 125 ml Milch in einem Topf erhitzen und cre-
mig ruhren. Restliche Milch, Honig und die Bourbon-Vanille zufugen und
unter Ruhren aufkochen lassen. Puddingpulver mit 3 EL Wasser glatt ruh-
ren und mit dem Schneebesen in die kochende Masse einrihren. Abkuhlen
lassen und die verquirlten Eier unterziehen. Diesen Guss Uber die Apfel
geben. Den Kuchen bei 200 Grad im vorgeheizten Ofen, mittlere Schiene,
55 min. backen lassen. Gut dazu schmeckt frische Schlagsahne.

1.10.02 Evalima CK

Apfelkuchen mit Makronengitter 8 Ei + 1 Eigelb M

Zutaten fur 24 Stiucke:
1,5 kg Apfel
Saft von 1 Zitrone

350 g weiche Butter/Margarine
200 g + 75 g + 75 g Zucker
1 Prise Salz



1 Packchen Vanille Zucker

8 Eier Gr. M + 1 Eigelb Gr. M
500 g Mehl

1 Packchen Backpulver

150-170 ml + 3 EL Milch

200 g Schmand oder Creme fraiche

1 Packchen Puddingpulver "Vanille-Geschmack" zum Kochen; fur 1/2 |
Milch

400 g Marzipan-Rohmasse

5 EL 50 g Mandelblattchen

evtl. Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:

1. Apfel schalen, achteln und entkernen. Mit Zitronensaft betraufeln.

2. Fett, 200 g Zucker, Salz und Vanille Zucker cremig ruhren. 4 Eier ein-
zeln unterruhren.

Mehl und Backpulver mischen. Im Wechsel mit 150-170 ml Milch unter-
rahren.

3. Auf eine gefettete Fettpfanne ca. 32 x 39 cm streichen, dabei am Rand
etwas hochziehen.

Apfel dicht an dicht auf dem Teig verteilen.

4. Schmand,

75 g Zucker,

3 Eier und

Puddingpulver verruhren.

Eierguss uUber die Apfel gieRen.

Den Apfelkuchen im vorgeheizten Backofen

E-Herd: 175° C / Umluft: 150° C / Gas: Stufe 2 ca. 50 Minuten backen.
5. Marzipan, 75 g Zucker, 1 Ei und 2 EL Milch mit den Schneebesen des
Handruhrgerates verruhren.

In einen Spritzbeutel mit Sterntulle fullen und gitterartig auf den Kuchen
spritzen.

Kuchen bei gleicher Temperatur weitere ca. 15 Minuten backen.

6. 1 Eigelb und 1 EL Milch verquirlen. Makronengitter damit bestreichen.
Kuchen mit Mandeln bestreuen und bei gleicher Temperatur weitere ca. 10
Minuten backen. Auskuhlen lassen. Vor dem Servieren mit Puderzucker
bestauben.

Zubereitungszeit: 2 Std.

Brat Apfelkuchen 1 Ei M



500 g Mehl,

80 g Zucker,

1 Tute. Trockenhefe,

1 Prise Salz,

1 Tute. Zitronenschalenaroma, =1 abgeriebene Zitronenschale

1 Ei,

225 ml Milch,
6 Apfel, sauerliche,

1 Becher Sahne,

150 g Rosinen,
250 g Marzipan- Rohmasse,
Zimt

Zucker, Mehl, Zucker und Trockenhefe in einer Schissel vermischen, dann
Salz und Zitroback dazu. Ei und Milch verrihren und zu der Mehimischung
geben, alles zu einem glatten Hefeteig verkneten. Etwas Mehl dartber
streuen und abgedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Min. gehen lassen.
Wahrenddessen die Apfel schalen, entkernen und in Spalten schneiden.
Teig auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech ausrollen und dicht an
dicht mit den Apfelspalten belegen, noch einmal 10 Min. gehen lassen.

Den Backofen auf 200° C vorheizen.

Die Rosinen uber den Kuchen streuen, die Marzipanrohmasse mit einer
Reibe zerkleinern und auch Uber den Kuchen streuen. Schlieldlich die Sah-
ne daruber gielBen und alles mit Zimt-Zucker bestreuen. 30 min bei 200°
C backen.

Bratapfel Kuchen mit Zimt Marzipan 1 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen
180 g Mehl

50 g Speisestarke

1 m.- grol3es Eier

200 g Puderzucker

130 g Butter

2 Tute/n Backpulver

50 g Rosinen in Rum

50 g Marzipan - Rohmasse
25 g Mandeln, in Blattchen
6 m.- groRe Apfel

1 Vanilleschoten, das Mark
250 ml Schmand

500 ml sufRe Sahne

1.5 Pck. Puddingpulver, Vanille



1 TL, gestr. Zimt

Zubereitung

Das Mehl mit der Starke und dem Backpulver mischen, die Butter in
Flockchen darauf geben, Ei, 1 Prise Salz und 90g Puderzucker dazugeben
und alles mit kilhlen Handen rasch zu einem Teig verarbeiten.

Nachdem der Teig 60 Minuten im Kuhlschrank geruht hat, den Boden und
2/3 des Randes einer 26er Springform damit auskleiden.

Die Apfel schalen, Kerngehause entfernen und halbieren. Auf den Teig
setzen und mit dem Marzipan und etwas Zimt vermengten Rumrosinen
fallen.

Einen Pudding unter Verwendung von Sahne, Schmand, Vanillemark und
90g Puderzucker kochen. Noch warm auf die Apfel geben und gleichmaRig
verteilen.

Auf der mittleren Schiene, 75 min., bei 150°C Umluft backen.

Den fertigen Kuchen mit den Mandelblattchen belegen, den Zimt mit dem
restlichen Puderzucker mischen, tber die Mandeln streuen.

Den Kuchen unter den Grill geben und den Zucker karamellisieren lassen.
Dieser Vorgang braucht etwas Geduld und muss beobachtet werden, da-
mit die Mandeln und der Zucker nicht verbrennen.

Die Rumrosinen sollen mit dem Marzipan und etwas Zimt vermischt wer-
den, bevor sie in die Apfel gefullt werden.

23.9.02 Dirkfenske CK

Marzipan Apfel Blech Kuchen 6 Ei M

Teig
500 g Mehl,
250 g Zucker,

250 g Butter,

2 Eier,
1 Tute Vanillezucker,

Milch,
1 Prise Salz,

Belag
1,3 kg g Apfel, sauer,

200 g Schmand,
200 g Marzipan-Rohmasse,



4 Eier

2 El Zitronensaft,

Mandeln, gehobelt, Teigzutaten zu einem geschmeidigen Teig kneten. Teig
zugedeckt 30 Min im Kuhlschrank ruhen lassen. Belag Die Marzipan-
Rohmasse sehr klein schneiden und mit den Eiern glatt ruhren. Den
Schmand dazugeben und alles gut verrithren. Die Apfel schalen, vierteln
und in Scheiben schneiden. Mit dem Zitronensaft Uberspruhen. Backen
Den Teig auf einem gut gefetteten Backblech ausrollen. Anschlie3end die
Apfel schuppenartig darauf verteilen. Apfel mit der Marzipanmasse tber-
giellen. Alles mit den Mandelblattchen bestreuen.

Bei 200° C ca 35 Min backen.

Marzipan Apfel Kuchen 2 Ei M

fur ca. 12 Stucke

100 g Marzipan Rohmasse
75 g Butter oder Margarine
75 g Zucker

1 Prise Salz

2 Eier

175 g Mehl
1 Tl Backpulver

4 El Milch

3 mittelgrolRe Apfel
1 El Mandelblattchen
1 El Puderzucker
Paniermehl

Zubereitung

1. Marzipan fein wurfeln. Mit Fett, Zucker und Salz schaumig rtuhren. Eier
einzeln unterrihren. Mehl und Backpulver mischen und im Wechsel mit
der Milch in den Teig ruhren.. Springform 26 cm O fetten und mit Pa-
niermehl ausstreuen. Teig in die Form fullen und glatt streichen.

2. Apfel schalen und entkernen. Apfelviertel einschneiden und kreisformig
auf den Teig legen. Kuchen

im vorgeheizten Backofen bei 175 °C ca. 35 min backen. Mandelblattchen
rosten.

Kuchen mit Mandeln und Puderzucker verzieren. Dazu schmeckt
Schlagsahne.

Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Pro Stuck ca. 200 kcal

E4q,

F9g,



KH 24 g

Sie kdnnen dem Kuchen zusatzlich einen feinen Karamellgeschmack ver-
leihen, indem Sie ihn schon vor dem Backen mit 2 El Puderzucker bestau-
ben

Mini Nr. 2/02

Marzipan Apfel Kuchen 2 Ei + 1 Eiweil3 M

Far den Teig

210 g Mehl
150 g Butter

2 Eigelb

1 El Rum
1 Prise Salz
Butter zum Einfetten der Form

Fur den Belag

halbes Packchen Vanillepuddingpulver
1 El Zucker Belag

0,25 | Milch

30 50 g Marzipanrohmasse

100 g gemahlene Mandeln od. Haselnusse
150 g brauner Zucker

2 -3 El Calvados od. Saft von einer Zitrone
500 g geschalte, geraspelte Apfel

3 Eiweil3
15 20 abgezogene Mandeln

Zubereitung

Fur den Kuchenboden Mehl, Butter, Eigelb, Rum und Salz rasch zu einem
glatten Teig verarbeiten. Zwei Drittel davon ausrollen und den Boden einer
gebutterten Springform von 24 cm Durchmesser so auslegen, dass ein 3
cm hoher Rand entsteht. Das Puddingpulver und den Zucker mit 2 El Milch
anrihren. Die restliche Milch mit der stark zerkleinerten Marzipanrohmas-
se zum Kochen bringen, das angeruhrte Puddingpulver einrihren und
nochmals aufkochen. Abkthlen lassen und ab und zu durchrihren. Man-
deln oder Haselniisse mit Zucker, Zitronensaft oder Calvados verriihren
und mit den geraspelten Apfeln vermischen. EiweilR zu steifem Schnee
schlagen und darunterheben. Die Marzipancreme auf den Teigboden strei-
chen und die Apfelmasse darauf verteilen. Den restlichen Teig ausrollen,
in Streifen schneiden, den Kuchen damit gitterartig belegen und dieses
Gitter mit dem Ubrigen Eigelb bestreichen und bei



200 °C 40 min backen.

Marzipan Apfel Kuchen 3 Eiweil3 M

Zutaten fur 12 Portionen

210 g Mehl

150 g Butter

1 Prise Salz

Y% Pck. Puddingpulver, Vanille
1 EL Zucker

1/ Liter Milch

40 g Marzipan

100 g Mandeln, gemahlene

150 g Zucker, braun

500 g Apfel, geschalte, geraspelte

3 Eiweil3
1 EL Rum

Zubereitung

Mehl, Butter, Eigelb, Rum und Salz zu einem Teig verarbeiten. Zwei Drit-
tel davon ausrollen und in einer gefetteten Springform so auslegen, dass
ein 3 cm hoher Rand entsteht. Puddingpulver und Zucker mit 2 EL Milch
anruhren. Die restliche Milch mit dem Marzipan vorsichtig zum Kochen
bringen, das angeruhrte Puddingpulver einrihren und aufkochen.. Abkuh-
len lassen, ab und zu durchrihren. Mandeln und brauner Zucker verruhren
und mit den geraspelten Apfeln vermischen. Eischnee schlagen und unter-
heben. Marzipancreme auf den Teigboden strichen und die Apfelmasse
drauf verteilen. Den restlichen Teig ausrollen, in Streifen schneiden, den
Kuchen gitterartig belegen und das Gitter mit dem ubrigen Eigelb bestrei-
chen.

Bei 200 Grad rund 40 Minuten backen.

Angelika2603 CK

Nuss Apfel Kuchen mit Marzipan 3 Ei M

far 12 Stucke.

3 Eier,

125 g Zucker
150 g Marzipan Rohmasse



2 Apfel,

2 El Zitronensaft

100 g Butter

150 g gem. Haselnusse

8 El Milch,

175 g Mehl

1/2 Tl Backpulver
2 El Apfelgelee

1 El Puderzucker

Zubereitung

1. Ei trennen. Eiweil3, 25 g Zucker, Marzipan verrihren. Masse in einen
Spritzbeutel geben. Apfel schalen, in dicke Scheiben schneiden. Mit Zitro-
nensaft betraufeln.

2. Butter, restl. Zucker, Eigelb schaumig ruhren, Nusse, Milch, Mehl.
Backpulver unterruhren. Teig in gefettete Backform 24 cm fullen. Apfel-
spalten blutenférmig darauf anrichten.

3. Marzipanmasse Tupfenweise in die Mitte spritzen. Gelee erwarmen, die
Apfelspalten damit bestreichen, Kuchen im vorgeheizten Backofen ca., 40
Min. backen. Nach ca. 25 Min. den Kuchen mit Alufolie abdecken, damit er
nicht zu sehr braunt. Abkthlen lassen, kurz vor dem Servieren mit Puder-
zucker bestauben.

Zubereitung etwa 75 Min.

Elektro 200°

Gas Stufe 3

Heil3luft 180°

Extra
Auch lecker mit Aprikosen Konserve

Vanille Kuchen mit Zimt Apfelkompott 3 Ei + 1 Eigelb M

250 g Mehl

125 g Butter

1 Prise Satz

265 g Zucker

3 Eier

750 g Apfel

4 El Zitronensaft

1/2 Tl Zimt

3 El Puddingpulver "Vanille Geschmack™ fur 1/2 | Milch; zum Kochen

400 g Doppelrahm Frischkase

100 g saure Sahne

2 El Paniermehl
150 g Marzipan Rohmasse



1 Eigelb

evtl. Apfelchips und Zitronenmelisse zum Verzieren

1. Mehl, Butter, Salz, 75 g Zucker und 1 Ei zu einem glatten Teig verkne-
ten. Den Teig in Folie wickeln und ca. 30 min kuhl stellen.

2. Apfel schalen, entkernen und in Spalten schneiden. Mit Zitronensaft,
100 g Zucker und Zimt ca. 5 min kdcheln. 1 El Puddingpulver und 3 El
Wasser glatt ruhren. In das Kompott ruhren und aufkochen. Auskuhlen
lassen.

3. Frischkase, saure Sahne und 60 g Zucker glatt riihren. 2 Eier und 2 El
Puddingpulver unterruhren.

4. 1/3 des Teiges auf leicht bemehlter Arbeitsflache rund 26 cmm @
ausrollen. In eine Springform 26 cm @ legen. Restlichen Teig zu einer
Rolle formen und an den Rand der Form legen. Teig ca. 4 cm am Rand
hochziehen und andriicken. Boden mehrmals mit einer Gabel einstechen
und mit Paniermehl ausstreuen. Kuhl stellen.

5. Marzipan, Eigelb und 30 g Zucker glatt ruhren und in einen Spritzbeutel
mit Lochtulle fullen. Springform mit Kompott fullen und glatt streichen.
Frischkasemasse auf dem Kompott glatt streichen. Makronenmasse wel-
lenartig darauf spritzen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C 45- 50 min backen.

Auskuhlen lassen, Evtl. mit Apfelchips und Zitronenmelisse verzieren.
Ergibt ca. 12 Stiucke

Zubereitung ca. 1 3/4 Std. ohne Wartezeit

kcal/Stuck ca. 490

Fett/Stuck ca. 26 g

Avanti Nr. 12/04

Mohn

Apfel Kirsch Mohn Kuchen 3 Ei

Fur den Teig:

150 g Butter
50 g Zucker
1 Msp gem. Bourbon Vanille

3 Eier

250 g Mehl
1 Pck. Backpulver
250 g Mohnback Fertigprodukt

FUr den Belag:



600 g saure Apfel z.B. Boskop
300 g Kirschen, entsteint
100 g Orangenkonfiture

Puderzucker

Weiche Butter mit Zucker und Vanille cremig ruhren. Eier dazugeben. Mehl
mit Backpulver mischen und unter den Teig ruhren. Mohnback untermen-
gen.

Teig auf ein gefettetes Backblech streichen.
Apfel in Spalten schneiden. Apfel und Kirschen auf dem Teig verteilen.

Konfitire mit 2 EL Wasser glattrihren, kurz aufkochen lassen und uber die
Apfel streichen.

E-Herd: ca. 175°C vorgeheizt

Backzeit: 40-45 Minuten

Mit Puderzucker bestauben.

Apfel Mohn Kuchen 2 Ei M

Teig

200 g Weizenmehl,

1 gestrichenen Tl Backpulver,
1 Pkg Vanille Zucker,

1 Prise Salz,

12 Eigelb,

1 Eiweils,

125 g weiche Butter,
150 g gem, leicht gerostete Haselnusskerne,

Mohnfullung
250 g frisch gem Mohn,

150 ml heilRe Milch,
50 g Butter,

Apfelfullung



1 kg Apfel,

75 g Zucker,

1 Msp gem Zimt,

1 Pkg VanillesoRenpulver,
125 g Zucker,

1 Ei,
12 Eigelb,

1 TI Milch,

Mehl und das Backpulver in eine Schussel sieben, die restlichen fiur den
Teig hinzufugen, mit dem Knethaken gut durcharbeiten. Anschlie3end auf
der Arbeitsflache zu einem glatten Teig kneten. Fur die Mohnfullung Mohn,
Milch, Butter verrihren und 15 Min quellen lassen, kalt stellen. Fur die Ap-
felfullung die Apfel schalen, vierteln, entkernen, in sehr kleine Stiicke
schneiden, mit Zucker und Zimt unter Ruhren leicht dinsten lassen, kalt
stellen. Knapp 1/3 des Teiges dinn ausrollen, mit einer runden, gezackten
Form £ 3 cm Platzchen ausstechen. Die Héalfte des restlichen Teiges auf
dem Boden einer gefetteten Springform aus rollen, den Rest des Teiges zu
einer Rolle formen, als 3 cm hohen Rand an den Teigboden driucken. Unter
die abgekuhlte Mohnfullung Sol3enpulver, Zucker, Ei ruhren und auf den
Teigboden streichen. Die erkaltete Apfelfullung gleichmallig darauf vertei-
len und mit den Teigplatzchen belegen. Eigelb und Milch verschlagen, die
Platzchen damit bestreichen.

Bei 170 -200°C 40 Min backen.

Apfel Mohn Kuchen I 3 EiI M

Zutaten fur 12 Portionen
1 kg Apfel, sauerliche
1 EL Zitronensaft

3 Eier

130 g Butter
130 g Zucker
250 g Mehl

1 TL Backpulver

EL Milch

100 g Mohn - Back

1 EL Butter

2 EL Aprikosenkonfiture
Puderzucker, zum Bestauben



Zubereitung

Apfel putzen, waschen, schalen, Kerngehause entfernen. Apfel vierteln,
langs 3 - 5 mm tief einschneiden; mit Zitronensaft betraufeln. Elektro-
Ofen auf 175 Grad vorheizen; eine Springform ausfetten. Aus Eier, Fett,
Zucker, Mehl und Backpulver einen Ruhrteig zubereiten, nur soviel Milch
zugeben, dass der Teig schwerreiRend vom Loffel fallt. Ruhrteig halbieren,
unter eine Halfte die Mohnmasse ruhren und in die Form fullen, die andere
Halfte darauf geben. Apfel auf der Teigoberflache verteilen, leicht eindrii-
cken, 1 EL Butter schmelzen lassen und auf die Apfeln streichen. Bei 175
Grad 50 - 55 Minuten goldgelb backen. Den heif3en Kuchen mit der Konfi-
ture Uberstreichen; vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.

10.6.04 LenallOl CK

Apfel Mohn Kuchen Il 3 Ei M
Teig:

200 g Weizenmenhl,

1 gestr Tl Backpulver,
1 Pkg Vanille Zucker,
1 Prise Salz,

12 Eigelb,

1 Eiweil3,

125 g weiche Butter,
150 g gem, leicht gerostete Haselnusskerne,

Mohnfullung:

250 g frisch gem Mohn,

150 ml heilRe Milch,
50 g Butter,

Apfelfullung:

1 kg Apfel,

75 g Zucker,

1 Msp gem Zimt,

1 Pkg VanillesoBenpulver,
125 g Zucker,

1 Ei,



12 Eigelb,

1 TI Milch,

Mehl und das Backpulver in eine Schuissel sieben, die restlichen Zutaten
fur den Teig hinzufigen, mit dem Knethaken gut durcharbeiten. Anschlie-
Rend auf der Arbeitsflache zu einem glatten Teig kneten. Fur die Mohnful-
lung: Mohn, Milch, Butter verrihren und 15 Min quellen lassen, kalt stel-
len. Fur die Apfelfullung die Apfel schalen, vierteln, entkernen, in sehr
kleine Stucke schneiden, mit Zucker und Zimt unter Ruhren leicht dinsten
lassen, kalt stellen. Knapp 1/3 des Teiges dunn ausrollen, mit einer run-
den, gezackten Form Durchmesser 3 cm Platzchen ausstechen. Die Halfte
des restlichen Teiges auf dem Boden einer gefetteten Springform ausrol-
len, den Rest des Teiges zu einer Rolle formen, als 3 cm hohen Rand an
den Teigboden drucken. Unter die abgekihlte Mohnfullung SoRenpulver,
Zucker, Ei ruhren und auf den Teigboden streichen. Die erkaltete Apfelful-
lung gleichmalig darauf verteilen und mit den Teigplatzchen belegen. Ei-
gelb und Milch verschlagen, die Platzchen damit bestreichen.

Bei 170-200°C 40 Min backen.

Apfel Mohn Kuchen Qadamgah

100 g Rosinen

100 g Rum 54 %

600 g Apfel 3 Stuick

250 g Mohn gem

1 Backpulver

1 Prise Salz

1000 ml roten Traubensaft natursuf}
140 g Mondamin

Backpapier

Eine 26 cm A Springform

Zubereitung:

Rosinen in Rum einlegen 2 h ca,
Mohn mabhlen,
Apfel um den Griebsch rum grob raspeln.

Backpulver mit Salz + Mondamin verruhren. Mohn dazu geben ,geraspelte
Apfel + Traubensaft, alles vermischen.

In eine mit Backpapier ausgelegte giel3en, glatt streichen .

In den kalten Backofen bei ca 150°C Umluft ca 60 min backen.

Bei Ober- + Unterhitze vorheizen auf ca 180°C + ca 40-50 min backen



Zubereitungszeit : ca 15 min
Ruhezeit: ca 2 h

Eigenes Rezept Samstag, 3. September 2005

Apfel Mohn Quarkblechkuchen 9 Ei M

fur 24 Stucke

1,2 kg Apfel

5 El Zitronensaft
125 g Marzipan Rohmasse
250 g Butter

325 g Zucker

1 Prise Salz

2 Pck. Vanillezucker
75 g Speisestarke
350 g Mehl

1 Pck. Backpulver

9 Eier

300 g Magerquark

1/2 Pck. Vanille SoRenpulver je Pck. fur 500 ml Flussigkeit, zum Kochen
1 Pck. Mohn Back 250 g, backfertige Mohnfullung

2 El Aprikosen Konfiture

1 El Puderzucker

Zubereitung.

1 Apfel schalen, waschen, entkernen. Mit Zitronensaft betraufeln, abde-
cken.

2. Marzipan grob raspeln. Butter, 250 g Zucker, Salz sowie 1 Pck. Vanille-
zucker schaumig ruhren. Starke, Mehl und Backpulver mischen. 6 Eier
nach und nach unterrihren. Mehlmischung ebenfalls unterrihren. Quark,
3 Eier, 75 g Zucker, SolRenpulver und 1 Pck. Vanillezucker gut verruhren.
3. Apfel gut abtropfen lassen. Riihrteig in eine gefettete, mit Mehl ausge-
streute Fettpfanne streichen. Mohn Back und Quarkmasse essloffelweise
auf dem Ruhrteig verteilen, abgetropften Apfel hineinsetzen.

Im vorgeheizten Backofen ca. 45 min backen.

4. Aprikosen Konfittire durch ein Sieb streichen. Kuchen herausnehmen,
Apfel mit Konfitiire bestreichen, auskihlen lassen. Kuchen mit Puderzu-
cker bestauben.

Zubereitung ca. 90 Min.
pro Stuck 330 kcal/1380 kJ
Elektroherd 175°

Gasherd Stufe 2

Umluft 155°



Extra.

Ruhren Sie 1-2 El Aprikosenlikor oder Mandellikor unter die Konfiture.
So bleiben die Fruchte schoén saftig und sind langer
Schone Woche Nr. 4/04

Apfel Mohnkuchen 5 Ei M
fur ca. 12 Stucke

Biskuit

2 3 sauerliche Apfel ca. 400 g
2 El Zitronensaft

5 Eier

175 g Zucker

1 Pack. Vanillezucker

175 g Mehl

100 g gem. Mohn

100 g gem. Haselnusse
Backpapier

Verzierung

150 g Puderzucker

1 El Zitronensaft

2 El Rum oder Zitronensaft
2 El Mandelstifte

150 g Creme fraiche

Zubereitung

1. Boden einer Springform 26 cm mit Backpapier auslegen.
Apfel waschen, schalen und raspeln. Sofort mit Zitronensaft
betraufeln.

2. Eier trennen. Eiweil3, 6 El. kaltes Wasser, Zucker und Vanillezucker steif
schlagen. Mehl, Mohn, Haselniisse und Apfel

mischen. Zuerst Eigelb, dann Mohnmischung vorsichtig

unter den Eischnee heben. In die Form fullen und glatt
streichen.

3. Im vorgeheizten Backofen E Herd 200°/ Umluft 175°/

Gas Stufe 3 30 -35 min backen. Biskuit etwas

abkuhlen lassen, vom Rand I6sen und aus der Form

stirzen. Vollstandig auskuhlen lassen.

4. Puderzucker, Zitronensaft und Rum glattriuhren. Den Guss
gleichméafig tber den Kuchen verteilen und trocknen lassen.

5. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten. Auskuhlen lassen.
Kuchen mit Creme fraiche Klecksen und Mandeln verzieren.
Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Stunden ohne Wartezeit .



Apfel Mohnkuchen 6 Ei M

fur ca. 20 Stucke

1, 5 kg sauerliche Apfel

Schale und Saft einer unbehandelten Zitrone

200 g Marzipan Rohmasse

1 Beutel 250 g Mohn Back backfertige Mohnfullung
250 g Butter/Margarine

250 g Zucker

2 Packchen Vanille Zucker -Zucker

1 Prise Salz

6 Eier
75 g Speisestarke

250 g Schmand

300 g Mehl

1 Packchen Backpulver

100 g Aprikosenkonfittre

nach Belieben Apfelspalten und Scheiben zum Verzieren

Zubereitung

1. Apfel schalen, halbieren und das Kerngehause entfernen. Apfel sofort
mit Zitronensaft betraufeln. Marzipan und Mohn Back glatt rihren.

2. Fett, Zucker, Vanille Zucker, Zitronenschale und Salz mit den Schnee-
besen des Handrlhrgeréates cremig ruhren. Eier einzeln im Wechsel mit
Starke unterrihren. Schmand ebenfalls unterrihren. Mehl und Backpulver
mischen und unterrihren.

3. Ruhrteig in eine gut gefettete, mit Paniermehl ausgestreute Fettpfanne
ca. 32 x 39 cm geben und glatt streichen. Apfel mit der Schnittflache
nach oben auf den Teig legen. Mohnmasse in einen Spritzbeutel mit Loch-
tulle geben. Masse in die Apfelwolbungen spritzen.

Im vorgeheizten Backofen E Herd 175 °C / Umluft 150 °C / Gas Stufe 2
45- 50 min backen.

4. Konfiture unter Ruhren erwarmen. Den heifsen Kuchen dunn damit
bestreichen. Kuchen auskuhlen lassen. Nach Belieben mit Apfelspalten
und Scheiben verzieren. Dazu schmeckt Vanille Schlagsahne.

Extra Tipp

In Alufolie gewickelt und gekuhlt halt sich der Kuchen 2 3 Tage frisch. Wer
mag, kann unter die Mohn Marzipan Creme 4 5 El Rum Rosinen heben.
Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Std. ohne Wartezeit .

Pro Stuck ca. 400 kcal/1680 kJ.

Eiweil3 7 g,

Fett 20 g,

Kohlenhydrate 48 g

Bella Nr. 32/03



Mohn Apfel Quarkkuchen

Hefeteig

250 g Mehl

1 P. Hefe

40 g Zucker

1 P. Vanille Zucker

1 Pr. Salz

5 Tr. Zitronensaft

50 g zerlassene, lauwarme Butter

125 ml lauwarmer. Milch

bereiten. Teig mit Sichtfolie abdecken, 15 Min. gehen lassen.
Gegangenen Teig nochmals durchkneten, in gefetteter Fettauffangschale
ausrollen. Vor den Teig mehrfach geknickte Streifen Alufolie

legen. Teig abdecken.

Belag

250 ml Milch

50 g Griel3

175 g Zucker

1 P. Vanille Zucker
1 Pr. Salz

500 g Magerquark
50 g Butter

2 Eier

2 P. Mohnback
375 g feingeschn. Apfel
35 g Rosinen

Milch Griel3, Zucker. Vanille Zucker , Salz gut verrihren, unter Rihren
aufkochen lassen, von der Kochstelle nehmen. Quark, Butter und Eier un-
ter ruhren. Quarkmasse halbieren. Unter eine Halfte Mohn Back, Apfel
sticke und Rosinen ruhren. Zunachst Apfel Mohnmasse auf den Teig
streichen, dann restl. Quarkmasse gleichmallig darauf streichen.

Streusel

100 g Mehl

75 g Zucker

1 P. Vanille Zucker

75 g weiche Butter

gleichméalig auf Quarkmasse streuen. Backblech in Ofen schieben.



Bei 180 ° C ca. 30 Min. backen.

Mohn Apfelgitter Kuchen M

100 g Zucker
200 g Butter
300 g Mehl

1 Kilo Apfel
Rosinen
Zimt

Zucker

Fallung

200 g Mohn gemabhlen
200 g Zucker
100 g Brosel

375 ml Milch gekocht

Zimt

Kakao

Mandelsplitter zum Bestreuen

Aus den Teigzutaten einen Murbeteig bereiten und auf Blechgrofie
auswalken. Mit einer Gabel mehrmals anstechen und

im vorgeheizten Backrohr bei 180 Grad ca. 15 min vorbacken.

Fur den Belag die Apfel blattrig schneiden, mit Rosinen, Zimt und etwas
Zucker abschmecken und auf die Murbeteigplatte streichen. Aus Mohn,
Zucker, Broseln, Milch, Zimt und Kakao die Mohnfulle zubereiten und mit
einem Dressiersack mit Sterntulle gitterartig aufdressieren. Mit
Mandelsplitter bestreuen und bei 180 Grad fertig backen.

NUsse

Andere

Apfel Gugelhupf 4 Ei M

250 g Butter,
250 g Puderzucker,
250 g Mehl,



4 Eier,
2 Apfel,

100 g Schokolade,
120 g gehackte Nusse,

Butter, Zucker und die Eidotter schaumig riihren, Apfel und Schokolade
reiben und mit den Nussen der Masse beimengen. Eiklar steif schlagen
und vorsichtig unterheben. Alles in eine gefettete, bemehlte Form geben
und den Kuchen im vorgeheizten Backrohr bei 180°C eine Stunde backen.

Apfel Kuchen
1 Rezept

200 g Weizenmenhl
100 g Haferflocken

2 TI Backpulver
50 g Honig

70 ml Ol

4 El. Apfelsaft
4-6 Sauerliche Apfel
Zitronensaft

80 g Cashewnusse

2 El Honig

Mehl, Haferflocken, Apfelsaft, Honig, Ol und Backpulver zu einem
Teig verriihren, in eine gefettete Springform geben. Die Apfel
schalen, halbieren, mehrmals ca. 1 cm tief einschneiden und mit dem
Zitronensaft betraufeln.

Anmerkung vom Erfasser: um die Einschnitte in die Apfel
gleichméalig und damit auch schneller zu kriegen habe ich den
Eierschneider fiir solche Zwecke eingesetzt. Die Apfel habe ich dazu
geviertelt, sonst geht das mit dem Eierschneider nicht so gut. B.L.

Die Apfelhalften auf den Teig legen, etwas eindrucken. Die
Cashewniisse grob reiben und mit dem Honig uber die Apfel geben.. Bei
200 Grad C gut 30 Minuten backen. Wer es gerne sehr suf mag, kann
den Kuchen noch mit 1 - 2 El Honig betraufeln.

Apfel Kuchen 1Ei M

Teig
200 g Mehl
100 g Butter



1 Ei

1 Prise Salz
1 El. Puderzucker
1 El. kaltes Wasser

Belag

1 kg sauerliche Apfel

1 Pack. Vanille Zucker

1 El Calvados

3 El Aprikosenkonfitire
1 El gehackte Pistazien

Zubereitung

Mehl, Butter, Ei, Salz, Puderzucker und Wasser zu einem glatten Teig ver-
kneten, diesen in Frischhaltefolie verpackt ca. zwei Stunden kalt stellen.
Teig ausrollen, eine Springform 26 cm so auslegen, dass ein Rand hoch
steht. Den Rand mit der Gabel mehrmals einstechen. Apfel schalen, vier-
teln, entkernen, in Scheiben schneiden und auf den Teig legen. Vanille Zu-
cker und Calvados daruber geben. Apfel Kuchen im Backofen

bei 225°C 30 -40 min backen.

Aprikosenmarmelade erwarmen und Uber den warmen Kuchen geben, mit
Pistazien bestreuen und erkalten lassen.

Apfel Kuchen 4 Ei

Zutaten fur 12 Portionen
250 g Butter

250 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
250 g Mehl

1 Pck. Backpulver

4 Eier

125 g Haselnlusse, gemahlen

125 g Mandeln, gemahlen

1TL Zimt

1 EL Kakaopulver

3 EL Rum

4 Apfel, geraspelt
Puderzucker, zum Bestreuen

Zubereitung



Butter, Zucker und Vanillezucker schaumig rihren, nach und nach Dotter
unterruhren. Mehl, Backpulver, Nisse, Mandeln, Zimt und Kakao vermi-
schen und dazurthren.

Die Apfel schalen, raspeln 3 EL Rum dariber gieBen und kurz ziehen las-
sen.

Die Apfelmischung vorsichtig unter den Teig geben. Teig in eine gefettete
bemehlte Springform fullen, glatt streichen.

Im vorgeheizten Backrohr 175°Grad/ca. 70 Minuten backen.

Nach 2 Drittel Backzeit Kuchen mit Folie abdecken

Mit Puderzucker bestreuen.

5.3.04 Genovefab56 CK

Apfel Kuchen mit Kokosstreusel 4 Ei

Teig
200 g Butter
200 g Zucker

4 Eier

1 Vanille Zucker
400 g Mehl
1/2 Backpulver

Belag
1.5 kg Apfel sauerlich

Streusel

180 g Butter kalt

180 g Zucker

200 g -250 g Mehl

80 g -100 g Kokosflocken

Aus allen Teigzutaten einen festen Ruhrteig herstellen, auf ein
gefettetes und mit Semmelbrosel ausgestreutes Backblech geben.
Apfel schalen und grob raffeln, auf dem Teig verteilen.

Die Streusel aus den Zutaten herstellen, iiber die Apfel broseln und

bei ca. 175°C 30-40 min. backen.



Apfel Kuchen mit Pinienkernen 5Ei M

far ca. 12 Stucke

4 Apfel ca. 650 g

50 ml Zitronensaft

125 g Butter oder Margarine
1 Prise Salz

175- 200 g Zucker

1 Packchen Vanille Zucker

5 Eier

200 g Mehl
3 gestr. Tl Backpulver

3 El Schlagsahne
50 g Pinienkerne

200 g Schmand

1 Packchen SoRenpulver ,, Vanille Geschmack™ fur 500 ml Flussigkeit
1 El Puderzucker
Fett fur die Form

Zubereitung

1. Apfel schalen, vierteln, entkernen, mit Zitronensaft betraufeln. Fett,
Salz, 125 g Zucker und den Vanille Zucker schaumig ruhren. 3 Eier unter-
rihren. Mehl und Backpulver mischen. Abwechselnd mit der Sahne zufu-
gen und unterrihren. Teig in einer gefetteten Springform 26 cm glatt
streichen.

2. Apfel auf dem Ruhrteig verteilen. Mit 30 g Pinienkernen bestreuen. Im
vorgeheizten Backofen bei

175 °C ca. 12 min backen.

3. Schmand, restliche Eier, Ubrigen Zucker und So3enpulver verrihren.
Den Guss vorsichtig uber die Apfel giel3en und Kuchen bei gleicher Tempe-
ratur weitere ca. 30 min backen. In der Form gut auskihlen lassen,

4. Restliche Pinienkerne rdsten, abkuhlen lassen. Kuchen behutsam aus
der Form l6sen und mit dem Puderzucker bestauben. Zum Schluss mit ge-
rosteten Pinienkernen bestreuen.

Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Stunden ohne Wartezeit

Apfel Nuss Kuchen 4 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen
250 g Butter / Margarine, weich
250 g Zucker



4 Ei

1 Pck. Vanillezucker
100 g Nusse, gemabhlen

100 g Schokostreusel

Y5 Glas Apfel - Brei oder 2 groRe Apfel, gerieben
250 g Mehl
1 Pck. Backpulver

Zubereitung

Weiche Butter, Zucker, Vanillezucker und Eier schaumig riuhren. Nusse,
Schokostreusel und Apfelbrei dazu geben und nochmals gut ruhren. Mehl
und Backpulver sieben und unterruhren. In eine 26er Kuchenform fullen
man kann auch eine Kastenform benutzen und bei 180°C Umluft ca. 60
Minuten backen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
30.11.04 Sternchen38 CK

Apfel Nuss Kuchen 5Ei M

Zutaten:

1 Tasse Sahne,

100 g gem. Nusse,
1 Tasse Zucker

1 Pck. Vanillezucker
2 Tasse Mehl

1 Pck. Backpulver

5 Eier

1 kg Apfel
100 g Zucker
1TL Zimt

Zubereitung:

Die Sahne mit Zucker, Vanillezucker, mit Backpulver gemischtem Mehl,
Nussen und Eiern in eine Schissel geben, mit dem Mixer gut verrihren,
auf ein mit Backpapier belegtes Blech streichen.

Apfel schalen, in Spalten schneiden und auf den Teig legen. 100 g Zucker
mit Zimt mischen und tber die Apfel streuen.

Backen: bei 200C ca. 30 min. backen.



Apfel Pistazien Kuchen 1 Ei + 1 Eigelb

Fur 20 Stuck 1 Stick = 3,5 Points

260 g Halbfettmargarine
150 g Puderzucker
1 EL Vanillezucker

1 Ei

1 Eigelb

210 g Mehl

200 g Starkemenhl

1,5 kg rote Apfel

8 TL gehackte Pistazien

6 EL Apfelgelee oder Aprikosengelee

Margarine mit Puderzucker, Vanillezucker, Ei und Eigelb schaumig ruhren.
Mehl und Starkemehl mischen, sieben und unterrihren. Teig in
Klarsichtfolie einwickeln, ca. 30 Minuten kaltstellen und auf einem mit
Back-Folie ausgelegten Backblech ausrollen.

Apfel mit Schale in Spalten schneiden, Teig dicht damit belegen und im
Backofen auf 180° C ca. 30 Minuten backen.

Kuchen mit Gelee bestreichen, mit Pistazien bestreuen, in Stiicke schnei-
den und servieren

Apfel Pistazien Kuchen 4 Ei

Far ca. 16 Stucke

1 Apfel

Saft von 1/2 Zitrone
150 g Butter

150 g Zucker

1 Pack. Vanille Zucker

4 Eier

300 g Mehl

3 Tl Backpulver

50 g gehackte Pistazienkerne

evtl. Apfelscheiben, Apfelgelee und Puderzucker
Fett und Paniermehl fur die Form

Apfel in kleine Stucke schneiden und mit Zitronensaft betraufeln. Weiches
Fett, 150 g Zucker und Vanille Zucker schaumig riihren. Eier nacheinander



unter die Zuckermasse mischen. Mehl und Backpulver vermengen, mit Ap-
feln und Pistazien ebenfalls unterheben.

Den Teig in einer gefetteten, mit Paniermehl ausgestreuten Kastenform
25 cm lang glatt streichen. Dann

im vorgeheizten Ofen E Herd 175°C; Umluft 150°C; Gas Stufe 2 unge-
fahr 60 min backen.

Den Kuchen herausnehmen und danach etwas ruhen lassen. Anschliel3end
aus der Form l6sen und auskuhlen lassen. Nach Belieben mit feinen Apfel-
scheiben belegen und mit dem erwarmten Apfelgelee bestreichen. Zum
Schluss Puderzucker dartber stauben und servieren.

Zeitaufwand ca. 1 1/4 Stunden ohne Wartezeit

Nahrwert pro Stuck ca. 920 kJ/220 kcal, E 4 g, F 11 g, KH 25¢g

Vida Nr. 34/03

Von: genovefa56

Apfel Reindling 2 Ei M

500 g Mehl
1 Wurfel Hefe

200 ml lauwarme Milch

2 Eier

100 g Butter

100 g Zucker

500 g Apfel

100 g Zucker

100 g Honig

Zimt

100 g Rosinen

etwas Zitronensaft

150 g gemahlene Nusse

Aus den Teigzutaten einen Hefeteig bereiten und ca. 30 min gehen lassen.
Inzwischen Apfel schalen, blattrig schneiden und mit Zitronensaft betrau-
feln. In einer Schiissel Apfel, Honig, Rosinen vorher eventuell in Rum
einweichen oder heild Uberbruhen und Zimt mischen. Den Hefeteig zu ei-
nem grof3en Rechteck ausrollen, mit der Apfelfltlle bestreichen, Nusse dar-
auf streuen und zu einer Rolle aufrollen. In eine befettete und bemehlte
Napfkuchenform geben und nochmals 30 min. aufgehen lassen. Bei 200
Grad ca. 50 min. backen.

Apfel Schmand Kuchen Il 2 Ei M

30 Sticke

1/4 1 + 5 El Milch



1 Warfel 4 2 g Hefe

75 g + 2 El Butter/Margarine

500 g Mehl

75 g + 75 g Zucker

1 Prise Salz

2 Eier

abgeriebene Schale und Saft von 1 unbehandelten Zitrone
1,5 kg mittelgroRe Apfel

250 g Schmand oder Creme fraiche

1 Packchen Puddingpulver " Vanille Geschmack" fur 1/2 Milch; zum Ko-
chen

Fett fur die Fettpfanne

2- 3 El Pinienkerne

2 El Puderzucker

Zubereitung

1. 1/4 | Milch erwarmen. Hefe darin auflésen. 75 g Fett schmelzen. Mehl,
75 g Zucker, Satz, 1 Ei, Zitronenschale, geschmolzenes Fett und Hefe-
milch mit den Knethaken des Handruhrgeréates glatt verarbeiten. Zuge-
deckt an einem warmen Ort ca. 30 min gehen lassen.

2. Apfel schalen , vierteln und entkernen. Apfel in Spalten schneiden. Mit
Zitronensaft betraufeln. Schmand, 5 El Milch, 75 g Zucker, Puddingpulver
und 1 Ei mit den Schneebesen des Handruhrgerates verruhren.

3. Teig nochmals gut durchkneten. Auf eine gefettete Fettpfanne ca. 32 x
39 cm geben. Ausrollen und in die Ecken dricken. Nochmals ca. 20 min
gehen lassen.

4. Apfelspalten facherartig auf dem Teig verteilen. Schmand Eier Guss
daruber geben und 2 El Fett in Flockchen darauf verteilen.

Im vorgeheizten Backofen E Herd 200 °C / Umluft 175 °C / Gas Stufe 3
30- 35 min backen. Pinienkerne ca. 10 min vor Backzeit ende auf den Ku-
chen streuen und zu Ende backen. Auskuhlen lassen. Mit Puderzucker be-
stauben.

Zubereitungszeit ca. 1 3/4 Std.

Pro Stuck ca. 170 kcal/710 kj. E4 g, F7 g, KH2 4 g

Danischer Apfel Teekuchen 3 Ei M

mit Kokosraspel
ergibt 10- 12 Portionen

BELAG

25 g gehobelte Mandeln
2 El Zucker

TEIG
200 g Butter oder Margarine, zimmerwarm



250 g Zucker

3 Eier
125 ml Milch
200 g Mehl

3 Tl Backpulver

2 groBe sauerliche Apfel, ohne Kerne, geschalt und gewdrfelt
125 g Kokosraspel

174 Tl Salz

Buttercreme

1. Den Boden einer Backform 32 cm x 22 cm einfetten und mit Mehl
bestauben.

Backofen auf 180 °C vorheizen.

Fur den Belag Mandeln und Zucker in

einer Tasse gut mischen. Beiseite stellen.

3. Fur den Teig Butter und Zucker in einer mittelgrof3en Schussel
schaumig schlagen. Eier einzeln zufigen und jeweils kraftig unterruhren.
Milch zufiigen. Mehl, Backpulver, Apfel, Kokosraspel und Salz in einer
gro3en Schussel mischen. Sehr vorsichtig unter die Eiermischung heben
nicht zu lange ruhren .

4. Den Teig in die vorbereitete Form geben und mit dem Belag
bestreuen. Auf einem Rost auf mittlerer Schiene in den Backofen
schieben. 30-35 min backen. Den Gartest machen. Den gebackenen
Kuchen in der Form auf einem Drahtgitter 5 -7 min abkthlen lassen.
Warm oder abgekiuhlt mit Buttercreme servieren.

Gedeckter Apfel Kuchen 2 Ei M

Far den Teig
500 g Mehl

200 g Butter
180 g Zucker

2 Eier

1 P. Backpulver
1 P. Vanille Zucker
abgeriebene Schale einer Zitrone

Far die Fullung
750 g Apfel

120 g gem. Nusse
1Tl Zimt

2 3 Tl Zucker



1/2 Becher Joghurt

Zubereitung

Aus allen fiur den Teig einen Murbteig herstellen. Auf Pergamentpapier 2
Backblechgrol3e Teigplatten ausrollen. Eine Teigplatte auf ein gefettetes
Backblech legen. Fur die Fillung Apfel schalen" achteln und in feine Schei-
ben schneiden. Apfel" Nusse" Zimt, Zucker und Joghurt mischen und auf
der Teigplatte gleichmaRig verteilen. Die zweite Teigplatte auf die Apfel
legen.

Backzeit Ober /Unterhitzel80 °C vorgeheizt

Heil3luft160 °C nicht vorgeh.

etwa 30 min backen.

Wenn der Kuchen fast braun ist mehrmals mit Milch und Zucker bestrei-
chen.

Karamell Apfel Kuchen 5 Ei + 1 Eigelb M

vom Blech

fur ca. 30 Stucke
1 Vanilleschote,

1/4 1 Milch
350 Zucker

5 Eier

1 Eigelb

1 kg sauerliche Apfel

3 El Zitronensaft

250 g Butter,

Salz,

50 g Starke

400 g Mehl,

2 Tl Backpulver

200 g gerostete, ungesalzene Erdnusskerne

1.

Vanillemark mit Milch erhitzen. 50 g Zucker schmelzen. Milch unterruhren.
Aufkochen, abkuhlen lassen. 2 Eier, Eigelb und 50 g Zucker, verruhren.
Zur Milch geben, bei schwacher Hitze so lange ruhren, bis sie dicklich wird
nicht kochen. . Abkuhlen lassen.

2. Apfel schalen, vierteln, entkernen, in Stiicke schneiden und mit Zitro-
nensaft mischen. 3. Butter,

200 g Zucker und Salz verruhren. Rest Eier im Wechsel mit der Starke un-
terrihren. Mehl und Backpulver mischen, mit Karamellmilch unterruhren.
Teig in gefettete Fettpfanne geben. Apfel

darauf geben. Mit gehackten Nussen und Rest Zucker bestreuen.



Bei 175 °C ca. 45 Min. backen.

Zubereitung ca. 30 min ohne Back und Wartezeit .
Pro Stuck ca. 250 kcal. E5 g, F 129, KH 29 g
Laura Nr.38/02

Versunkener Apfel Kuchen 4 Ei M

Zutaten fur 16 Portionen

750 g Apfel

3 EL Zitronensaft

125 g Butter /Margarine weich
1 Prise Salz

175 g Zucker

1 Pkt. Vanillezucker

4 Eier

200 g Mehl
2 TL Backpulver

3 EL Schlagsahne
4 EL Pinienkerne

150 g Creme fraiche

1 Pkt. Saucenpulver, Vanille zum Kochen
2 TL Puderzucker

Zubereitung

Eine Springform 26 cm fetten. Apfel schalen, vierteln und entkernen. Mit
Zitronensaft betraufeln.

Fett, Salz, 125 g Zucker und Vanille Zucker cremig ruhren. 3 Eier einzeln
unterruhren. Mehl und Backpulver mischen und im Wechsel mit der Sahne
unterriihren. In die Springform fullen und glatt streichen. Apfel mit Ku-
chenpapier trocken tupfen, auf dem Teig verteilen und leicht andricken.
Mit 2 EL Pinienkernen bestreuen. Im vorgeheizten Backofen E - Herd 175°
12 - 15 Minuten vorbacken. Creme fraiche, 1 Ei, 50 g Zucker und Sol3en-
pulver verriuhren. Uber die Apfel in die Form gieRen. Kuchen bei gleicher
Temperatur ca. 50 Minuten weiterbacken. Herausnehmen, mit einem Mes-
ser vom Formrand I6sen und in der Form auskuhlen lassen. 2 EL Pinien-
kerne ohne Fett rosten. Kuchen mit Puderzucker bestauben

23.5.03 Hilda CK

Bienenstich



Apfel Bienenstich 4 Ei M

1 kg Apfel,

3 El Zitronensaft,

250 g Butter,

200 g Zucker,

ger. Schale einer unbeh. Zitrone,
1 Prise Salz,

4 Eier,

200 g Mehl,
50 g Speisestarke,
1 Tl Backpulver,

4 -5 El Milch,

1 Pkg Vanillezucker
50 g Honig,
100 g Mandelblattchen,

Apfel schalen, halbieren, entkernen. Apfel einschneiden , mit Zitronensaft
bestreichen. 175 g Butter und 125 g Zucker verruhren. Zitronenschale
und Salz zuflugen, Eier nacheinander unterrihren. Mehl, Starke und Back-
pulver mischen, mit 2 El Milch unterrihren. Teig in eine mit Backpapier
ausgelegte Springform geben. Apfel darauf legen. Rest Fett, Zucker, Vanil-
lezucker, Honig und Mandeln aufkochen, leicht brdunen lassen. restliche
Milch unterriihren. Masse nach 20 min Backzeit auf den Apfeln verteilen.
Kuchen fertig backen. Backzeit beil75°C ca 50 Min.

Apfel Bienenstich Kuchen 3 Ei M

fur ca. 16 Stucke

1 kg Apfel z. B. Boskop

3 4 El Zitronensaft

250 g Butter,

200 g Zucker

abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone
1 Prise Salz,

3 Eier

2000 g Mehl,
50 g Speisestarke
1 Tl Backpulver,

4 -5 El Milch

1 Packchen Vanille Zucker
25 g Honig



100 g Mandelstifte

1. Apfel schalen, halbieren, entkernen. Apfel einschneiden, mit Saft
bestreichen.

2. 175 g Butter und 125 g Zucker verruhren. Zitronenschale und Salz zu-
fagen. Eier nacheinander unterrihren. Mehl, Starke und Backpulver mi-
schen, mit 2 El Milch unterruhren. Teig in gefettete Springform 26 cm A&
geben. Apfel darauf legen.

Bei 175 °C ca. 50 min backen.

3. Rest Fett, Zucker, Vanille Zucker, Honig und Mandeln aufkochen, leicht
braunen lassen. Rest Milch unterrihren. Masse nach 20 min Back zeit auf
den Apfeln verteilen. Kuchen fertig backen.

Zubereitung ca. 30 Min. o. Back u. Wartezeit. .

Pro Stuck ca. 310 kcal. E4 g, F18 g, KH 33 g

Laura Nr.38/02

Apfel Kuchen mit Bienenstichbelag 2 Ei M

TEIG

500 g Mehl

3 Tl Backpulver
100 g Zucker

1 Vanille Zucker

2 Eier
200 g Butter

1. Belag

1 kg Apfel am besten Boskop
2 El Wasser

50 g Zucker

1Tl Zimt

50 g Rosinen

2 El Rum

2. BELAG

150 g Butter

150 g Zucker

2 El Honig

200 g Gemahlene Mandeln

3 El Milch

Einen Murbteig aus den angegebenen bereiten, 20 min ruhen lassen. Et-

was mehr als die Halfte des Teiges auf einem Backblech ausrollen und 10

min bei 200 Grad im Backofen vorbacken. Den anderen Teil des Teiges mit
Hilfe von Pergamentpapier auf BackblechgrofRe ausrollen.



Die Apfel schalen, vom Kerngehause befreien achteln, und mit Wasser,
Zucker , Zimt und Rosinen kurz diunsten. Die erkaltete Fullung mit Rum
abschmecken und auf dem vorgebackenen Teig geben. die aufgerollte
Teigplatte daruberlegen, und die Rander etwas andrucken.

Fur den 2. Belag

Fett, Zucker und Honig zerlassen, die Mandeln zugeben und zuletzt die
Milch unterrihren, bis eine streichfahige Masse entsteht. Die lauwarme
Masse vorsichtig auf dem Kuchen verteilen und dann backen.

Backen auf der mittleren Schiene bei 200 °C ca. 20- 25 Min.
5- 10 Min. im abgeschalteten Backofen stehen lassen.

Apfel Sahne Bienenstich 1 Ei M

200 g Mehl
170 g Zucker
2 El Hefeteig Garant

1 Ei
100 g Butter

100 ml Milch

500 g Schlagsahne

150 g Mandelblattchen

800 g Apfel

4 El Zitronensaft

200 ml Apfelkorn z. B. "Winterapfel'

2 El Speisestarke

2 Pck. Vanille Zucker

2 Packchen Sahnefestiger

evtl. Puderzucker und Minze zum Verzieren

1. Mehl, 30 g Zucker und die Trockenhefe mischen. Ei, 25 g weiche Butter
und Milch zufigen und alles glatt verkneten. Teig auf bemehlter Arbeits-
flache rund 26 cm O ausrollen. Eine Springform 26 cm A fetten und
Teig auf den Formboden dricken. Ca. 15 min ruhen lassen.

2. Ubrige Butter schmelzen. 90 g Zucker zufligen und darin schmelzen
lassen. 125 g Sahne zugielRen und 1 Minute kochen lassen. Mandeln ein-
rihren und auf dem Kuchen gleichméalig verteilen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C 25 -30 min backen.

Auskuhlen lassen.

3. Die Apfel schalen, vierteln, entkernen und in Spalten schneiden. Restli-
chen Zucker und Zitronensaft erhitzen. Apfelspalten und Korn darin ca. 2

min kocheln lassen. Starke mit wenig Wasser verrihren. Unter Ruhren in

das Kompott gieRen und 1 Minute kochen. Auskihlen lassen



4. Torte quer halbieren. Um den unteren Boden einen Tortenring legen.
Apfelkompott auf den Boden streichen. Ubrige Sahne steif schlagen, dabei
Vanille Zucker und Sahnefestiger einrieseln lassen. Sahne auf das Kom-
pott geben, glatt streichen und ca. 1 Stunde kuhl stellen,

5. Oberen Tortenboden auf die Sahne legen und evtl. mit Puderzucker be-
stauben und mit Minze verzieren.

Ergibt ca. 12 Sticke

Zubereitung ca. 1 1/4 Stunden ohne Wartezeit

kcal/Stuck. ca. 480 Fett/Stick ca. 28 g

Avanti Nr. 10/03

Bienenstich M

100 g Butter

100 g Zucker

100 g abgezogene und gemahlene Mandeln
1Packchen Vanillezucker

4 El Milch

Die Butter in einem kleinen Topf schmelzen, die Ubrigen dazugeben und
das Ganze kurz aufkochen lassen. Nach der Backzeit des Kuchens, die
Masse auf den Kuchen geben und nochmals Ca. 15 Min. backen lassen, bis
der Belag goldbraun ist. Sollte das nicht reichen, den Kuchen nochmals
auf der oberen Einschubleiste 5 Min backen, dann den Herd ausmachen
und den Kuchen 10 min im Backofen lassen. danach herausnehmen und in
der Form abkuhlen lassen.

Noch ein Tipp,

wahren der Auskuhlphase, ist es in manchen Fallen sinnvoll, den Rand des
Kuchens mit einem Messer, vom Rand des Blechs zu trennen. Der Belag
kandiert ndmlich und wenn der Kuchen so auskuhlt, bleibt er beim 6ffnen
des Springform Rings dran hangen.

Bienenstich mit Apfel 2 Ei M

3 Apfel sauerliche,
Zitronensaft,

15 Becher Sahne,
200 g Mehl,

2 Eier,

80 g Zucker,
2 Tute. Backpulver,



Apfel schialen, Kerngehause herausstechen, ca. 1cm dicke Scheiben
schneiden, mit Zitronensaft betraufeln. Die restlichen Zutaten glatt riihren
und auf ein mit Backpapier belegtes Pizzablech streichen, mit Apfelschei-
ben belegen, mit Zimt bestreuen,

im vorgeheizten Backofen bei 180°C ca. 10 min backen

100 g Butter,
60 g Zucker,
2 Tute. gehackte Mandeln,

4-5 El Milch,

Butter, Zucker und Mandeln in einer Pfanne résten und mit Milch abl6-
schen, aufkochen lassen, vorsichtig auf den Apfelscheiben verteilen,
nochmals bei 180° C ca.1l5 min goldgelb backen

Bienenstich mit Apfel 4 Ei M

3-4 Apfel sauerliche,
Zitronensaft,

1 Becher Sahne,
400 g Mehl,

4 Eier,

200 g Zucker,
1 Pkg. Backpulver,

Apfel schalen, Kerngehause herausstechen, ca. 1cm dicke Scheiben
schneiden, mit Zitronensaft betraufeln. Die restlichen Zutaten glatt riihren
und auf ein mit Backpapier belegtes Blech streichen, mit Apfelscheiben
belegen, mit Zimt bestreuen ,

im vorgeheizten Backofen bei 180° C ca. 10 min backen

200 g Butter,
125 g Zucker,
3 Tute. gehobelte Mandeln,

8 El Milch,

Butter, Zucker und Mandeln in einer Pfanne résten und mit Milch abl6-
schen, aufkochen lassen, vorsichtig auf den Apfelscheiben verteilen,

nochmals bei 180°C ca.15 min goldgelb backen



Blitzbienenstich mit Apfel klein 2 Ei M

3 Apfel sauerliche, Zitronensaft,

15 Becher Sahne,
200 g Mehl,

2 Eier,

80 g Zucker,
2 Pkg. Backpulver,

Apfel schialen, Kerngehause herausstechen, ca. 1cm dicke Scheiben
schneiden, mit Zitronensaft betraufeln. Die restlichen Zutaten glatt riihren
und auf ein mit Backpapier belegtes Pizzablech streichen, mit Apfelschei-
ben belegen, mit Zimt bestreuen,

im vorgeheizten Backofen bei 180° C ca. 10 min backen

100 g Butter,
60 g Zucker
2 Pkg. gehackte Mandeln,

4-5 El Milch,

Butter, Zucker und Mandeln in einer Pfanne rdosten und mit Milch ablo-
schen, aufkochen lassen, vorsichtig auf den Apfelscheiben verteilen,
nochmals bei 180° C ca.15 min goldgelb backen

Haselnuss

Annebébis Apfel Kuchen M

TEIG

250 g Mehl,

70 g Butter,

50 g Schweinefett,
1/2 Tl Salz,

1/8 | Wasser

BELAG

3 El gemahlene Haselnusse,
1 kg Apfel Boskop ,
4 El Zucker,



1 Tl Zimt,
Butterflocken,

1/4 | Sahne

Zubereitung

Mehl, Butter und Fett zu einer feinkrimeligen Masse zerreiben. Wasser mit
darin aufgeldéstem Salz darauf verteilen und schnell zu einem Teig vermi-
schen

nicht kneten. Teig 2 -3 Stunden kalt stellen. Dann den Teig 3 mm dick
ausrollen und auf den Boden einer gefetteten Form Durchmesser 24 cm
legen.

Haselniisse dariiber streuen. Apfel schalen, entkernen und in 1 cm dicke
Schnitze schneiden. Boden kranzartig damit belegen, 1/2 des Zimtzuckers
dartber streuen, Butterflocken darauf verteilen.

220 Grad 30 min backen.

Danach mit dem restlichen Zimtzucker bestreuen.
Lauwarm servieren, am besten mit Sahne.

Apfel Butterkuchen 2 Ei M

fr ca. 16 Stucke
125 g Butter

1/4 | Milch

1 Wiuarfel 42 g Hefe
500 g Mehl
200 g Zucker

2 Eier

800 g sauerliche Apfel

1/ 4 El Zitronensaft

1 Packchen Vanille Zucker
1/2 Tl Zimt

50 g Haselnussblattchen
Mehl zum Ausrollen

Fett fur die Form

50 g Butter schmelzen. Milch erwarmen. Hefe darin auflésen. Mehl mit He-
femilch, flussiger Butter 100 g Zucker und Eiern verkneten. Zugedeckt an
einem warmen Ort ca. 30 min gehen lassen, bis sich das Volumen verdop-
pelt hat.

Apfel schalen, vierteln und die Kerngehause herausschneiden. Die Viertel
in kleine Stucke schneiden, mit Zitronensaft betraufeln und ca. 5 min
dunsten. Mit Vanille Zucker und Zimt wirzen, abkuhlen lassen.

Den Teig nochmals gut durchkneten und halbieren. Jede Héalfte auf be-
mehlter Arbeitsflache zu einem Kreis 28 cm A ausrollen. Eine Teigplatte



in eine gefettete Springform 28 cm /A legen, Apfelsticke darauf verteilen
und die zweite Teigplatte darauf legen. Kuchen in der Form nochmals ca.
15 min gehen lassen.

Die Teigoberflache in Abstanden leicht eindricken. Restliche Butter in
kleine Wurfel schneiden und in den Mulden verteilen. Mit den Haselnuss-
blattchen und restlichem Zucker bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen E Herd 200°C/Umluft 175 °C 25 - 30 min ba-
cken. Den Kuchen lauwarm oder kalt servieren.

Zubereitungszeit ca. 1 3/4 Stunden.

Pro Stuck ca. 300 kcal/1 260 kJ.

Tina Nr. 34/02

Apfel Krokantkuchen vom Blech 4 Eigelb

fur ca. 24 Stucke

450 g Zucker

75 g Haselnusskerne

75 g Walnusskerne

400 g Butter oder Margarine
700 g Mehl

2 gestrichene Tl Backpulver
2 Packchen Vanille Zucker

1 Prise Salz

4 Eigelb

1,5 kg sauerliche Apfel
abgeriebene Schale und Saft von 1 unbehandelten Zitrone

Zubereitung

1. 100 g Zucker karamellisieren lassen. Nusse darin wenden. Auf Backpa-
pier geben und auskuhlen lassen.

2. Fett schmelzen und etwas abkuhlen lassen. Mehl, Backpulver, Vanille
Zucker, Salz und 300 g Zucker mischen. Fett und Eigelb zugeben und zu
Streuseln verarbeiten. Fettpfanne fetten und mit Paniermehl ausstreuen
2/3 der Streusel in die Pfanne drucken. Krokant grob hacken und, bis auf
4 El mit den restlichen Streuseln vermengen.

3. Apfel schalen, vierteln, entkernen und in Spalten schneiden. Mit 50 g
Zucker, Zitronenschale und Saft vermengen und auf dem Boden vertei-
len. Krokantstreusel darauf geben und

im vorgeheizten Backofen bei 175 °C 50 -60 min backen.

Auskuhlen lassen. Kuchen in Stucke schneiden, mit restlichem Krokant
bestreuen und servieren.

Dazu schmeckt geschlagene Zimt Sahne.

Zubereitungszeit ca. 1 3/4 Stunden

Pro Stuck ca.

380 kcal



ES5g,

F 19 g,

KH 48 g

Mini Nr. 35/03

Apfel Kuchen 2 Ei + 1 Eigelb M

Flr den Teig

500 g Weizenmehl

1 Pck. Backpulver

200 g Butter

100 g Zucker

1 Prise Salz

abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone

2 Eier

4-5 El Milch

Fur den Belag

1 1/2 kg feinsauerliche Apfel

3 El Zitronensaft

abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone
150 g Zucker

1 Tl gemahlener Zimt

50-70 g Rosinen

100 g gehackte Haselnusskerne

Aullerdem

Mehl zum Ausrollen
1 Eigelb zum Bestreichen

1 El Schlagsahne

1. FUr den Teig das Mehl mit dem Backpulver mischen, in eine
Ruhrschissel sieben. In die Mitte eine Mulde driucken.

2. Butter in FlIockchen aufs Mehl verteilen. Zucker, Salz, Zitronen-
schale, Eier und Milch in die Mulde geben, mit einem Handruhr-
gerat mit Knethaken zu einem Teig verarbeiten. In Folie verpackt
60 min kalt stellen.

3. Fur den Belag die Apfel schalen, raspeln und sofort in einer
Schussel mit Zitronensaft und -schale, Zucker, Zimt, Rosinen und
gehackten Haselnusskernen mischen.

4. Drei Viertel des Teiges auf ein gefettetes Backblech ausrollen,
einen Rand hochdriucken. Die Apfelmischung darauf verteilen.



5. Den restlichen Teig ausrollen und in Streifen schneiden. Den
Belag gitterformig damit belegen, die Streifen mit dem mit Sahne
verquirlten Eigelb bestreichen.

6. Das Backblech in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze 180-200 °C vorgeheizt
Heil3luft 160-180 °C nicht vorgeheizt
Gas Stufe 3-4 vorgeheizt

Backzeit etwa 35 min.

Apfel Kuchen I 1 Eigelb M

15 g Hefe,
250 g Mehl,
50 g Butter,
Salz,

Ya | Milch,

1 kg Apfel,
115 g Zucker,

1 Eigelb,
20 g grob geschnittene Haselnusse

Zubereitung

Die Hefe mit 1 El lauwarmer Milch glattrihren. Mehl in eine Schussel mi-
schen, in der Mitte eine kleine Kuhle formen und die glattgeruhrte Hefe
hineingeben und an einem warmen Ort gehen lassen. Danach 30 g Butter,
das Salz und so viel lauwarme Milch dazugeben, dass sich die Masse zu
einem glatten Teig verarbeiten lasst. Den Teig nochmals an einem war-
men Ort gehen lassen. In der Zwischenzeit die Apfel schalen, in gleichma-
Rige Scheiben schneiden und einige Zeit gezuckert stehen lassen. Den He-
feteig auswellen und auf ein gefettetes Backblech legen. Die Apfelscheiben
auf den Kuchenboden legen und dann mit einer Mischung aus zerlassener
Butter und dem Eigelb bestreichen. Die 15 g Zucker und die Haselnusse
dartberstreuen und den Kuchen im vorgeheizten Backofen backen.

Apfel Kuchen Il 1 Eigelb M

Zutaten

Flr den Teig



600 g Mehl

1 Tute Backpulver

200 g Butter oder Margarine
50 g Zucker

1/2 Tl Salz

1/4 | Milch

Fur den Belag

1,5 kg Apfel

125 g Zucker

abgeriebene Schale und Saft einer Zitrone
1Tl Zimt

100 g Rosinen

100 g gehackte Haselnusse

Zum Bestreichen

1 Eigelb

1 El Wasser
200 g Aprikosenkonfiture

Fur die Glasur

100 g Puderzucker
2 El Zitronensaft

Mehl, Backpulver, Butter oder Margarine, Zucker, Salz und Milch zu einem
Knetteig verarbeiten, kalt stellen.

Fur den Belag die Apfel schalen, halbieren, das Kerngehéuse entfernen
und grob raspeln. Mit Zucker, Zitronensaft- und schale, Zimt, Rosinen und
Haselnlssen mischen.

3/4 des Teigs ausrollen, ein gefettetes Backblech damit belegen und die
Apfelmischung darauf verteilen.

Den restlichen Teig ausrollen, in Streifen schneiden und als Gitter tber die
Apfel legen. Eigelb mit Wasser verquirlen und das Gitter damit bestrei-
chen.

Den Kuchen bei ca. 190 °C etwa 30 min backen,

etwas abkuhlen lassen. Konfitlre erhitzen und das Gitter damit bestrei-
chen.
Puderzucker mit Zitronensaft verriuhren und das Gitter damit glasieren.

Apfel Kuchen mit Grie3 6 Ei M



6 Ei trennen,

250 g Zucker,

75 g Griel3,

1 El Kakao,

250 g geriebene Apfel,

125 gem Haselnusse,

2 -3 El Aprikosenmarmelade,

300 g Kuverture,

Eigelb und Zucker cremig schlagen, Eiweil3 zu steifem Schnee schlagen.
Gries, Kakao, Nisse, Apfel und Eischnee unter die Eigelomasse heben. Ei-
ne Springform am Boden fetten nur am Boden .Teig einfullen und im
Backofen bei 200°C ca. 45 Min backen. Marmelade glatt rihren und die
noch heil3e Torte damit bestreichen. Kuvertiure schmelzen, Torte damit
Uberziehen.

Apfel Kuchen mit Pflaumenmus 2 Eigelb + 8 Eiweil3

Zutaten fur 1 Portionen
300 g Mehl
1 TL Backpulver
100 g Zucker
1 Prise Salz
2 Eigelb
125 g Butter
Fur den Belag:
500 g Pflaumenmus
1 kg Apfel, saure
100 g Haselnulsse, gehackt
2 EL Zitronensaft
60 g Rosinen
Fur den Baiserbelag:
8 Eiweil3
8 EL Puderzucker

Zubereitung

Das Mehl mit dem Backpulver mischen und auf ein Backbrett geben. In
die Mitte den Zucker, das Salz, Eigelb und die in Fléckchen geschnittene
Butter geben und von der Mitte her alle Zutaten verkneten. Den Murbeteig
gut 30 Minuten durchkuhlen lassen.

Danach den Teig so ausrollen, dass er auf ein gefettetes Backblech passt.
Das Pflaumenmus auf den Teig streichen.

Die Apfel schalen, vierteln, entkernen und in diinne Spalten schneiden.
Sofort in eine Schussel geben und mit Zitronensaft betraufeln. Die Apfel-



spalten schuppenartig auf den bestrichenen Kuchenteig legen und die Ha-
selnusse und Rosinen daruber streuen. Im vorgeheizten Ofen backen.

Flr die Baisermasse das Eiweil} sehr steif schlagen und den Puderzucker
nach und nach dazugeben. Die Masse in einen Spritzbeutel geben und so
Uber die Apfel spritzen, so dass man gut Stiickchen schneiden kann. Den
Kuchen etwa 20 Minuten uberbacken.

Backzeit:

Vorbacken: Elektroherd: etwa 20 Minuten bei 200 Grad, Gasherd: etwa 20
Minuten bei Stufe 3.

Uberbacken: Elektroherd: etwa 20 Minuten bei 170 Grad, Gasherd: etwa
20 Minuten bei Stufe 2.

20.2.03 Sonja* CK

Apfel Kuchen mit Vanille Soufflé Guss 4 Ei M

Zutaten fur 16 Portionen

Fur den Teig:
220 g Mehl
50 g Haselnlsse, gemahlen
100 g Zucker, sehr fein oder Puderzucker
1 TL Zitronen, die Schale, abgerieben
100 g Butter

2 EL Milch

Fur den Belag:

1 kg Apfel, geschalt, geviertelt
1 EL Zitronensaft

FUr den Guss:

4 Eier, getrennt

50 g Zucker, sehr fein oder Puderzucker
1 Prise Salz

250 ml Schmand

1 Pck. Vanillezucker
1 Msp. Zimt, gemahlen

Zubereitung

Mehl mit Salz, Nussen, Zucker, Zitronenschale, Fett und Milch zum Teig
kneten und diesen in einem Tiefkuhlbeutel 1 Std. kuihlen. Die Apfelviertel
mehrfach tief einschneiden und mit Zitronensaft betraufeln. Den Teig auf
bemehlter Flache ausrollen, eine runde Obstkuchenform mit 36 cm
Durchmesser damit auskleiden und einen etwa 3 cm hohen Rand formen.
Die Apfel mit der Wélbung nach oben hineinsetzen und auf der Mittel-



schiene bei 175°C 15 Min. backen. In der Zwischenzeit das Eiweild mit
Salz und Zucker steif schlagen. Den Schmand mit den Eidottern, Vanille-
zucker und Zimt verruhren und den Eierschnee vorsichtig unterziehen. Die
Schmand/Eiercreme uber die Apfel gieRen und den Kuchen weitere 25
Min. backen.

13.8.02 Sofi CK

Apfel Nuss Kuchen 5Ei M

1 Becher Sahne,

1 Becher Zucker,

1 Tute Vanillezucker,
2 Becher Mehl,

1 Tute Backpulver,

5 Eier,

1 kg Apfel,

50 g Zucker,

1Tl Zimt,

100 g gem Haselnusse,

Sahne mit Zucker, Vanillezucker und Eier verriuhren mit Backpulver ge-
mischtem Mehl in eine Schissel geben, Nusse dazu, mit dem Mixer gut
verruhren, auf ein mit Backpapier belegtes Blech streichen. Backofen auf
200° C vorheizen. Apfel schalen, entkernen, in Spalten schneiden, auf den
Teig legen, 50 g Zucker mit Zimt mischen, tber die Apfel streuen und

30 min. backen

Apfel Nuss Kuchen M
1 Rezept

100 g Butter oder Pflanzenmargarine
4-5 El Geriebener Kandis oder Rohrzucker

1 Tasse Milch

1/2 Tasse Quark

1 Tasse Zarte Haferflocken

2 Tassen Gemahlene Haselnlsse
1 mittl. Apfel, klein geschnetzelt
11/2 TI Backpulver



1/4 TI Nelkenpulver
1 Tl Kardamom

1/4 TI Zitronenpulver oder geriebene Zitronenschale
2 El Starke

2-3 Tassen Mehl; ca.

Butter oder Margarine langsam schmelzen und mit dem Kandis oder
Rohrzucker schaumig ruhren. Dabei sollte das Fett nicht zu stark
erhitzt werden, und der Zucker muss ganz aufgel6st sein. Dann die
Milch und den Quark dazugeben. Die Haferflocken, Haselnlsse, Apfel,
Backpulver, Nelkenpulver, Kardamom, Zitrone, Starke und Mehl mischen
und nach und nach unter standigem RuUhren zu einer festen Masse
verruhren. Backform fetten und mit Mehl ausstduben. Etwa 80 Minuten
bei 175-180°C im vorgeheizten Backofen backen. Wahrend der Backzeit
den Ofen keinesfalls 6ffnen. Nach Ende der Backzeit den Gartest
machen, indem man mit einen Zahnstocher in den Kuchen sticht. Klebt
noch der Teig daran, muss die Backzeit verlangert werden. Den Kuchen
erst nach dem Erkalten aus der Form nehmen.

Apfel Nuss Kuchen auf dem Blech 1 Ei M

Zutaten fur 20 Portionen
300 g Mehl

3 TL Backpulver

150 g Zucker

2 EL Vanillezucker

2 TL Zitronen -Schale, gerieben
1 Eier

80 g Butter

4 EL Milch

10 Apfel, sauerlich

1 Zitronen

100 g Haselnusse, gehackt
1TL Zimt

Zubereitung

Einen Murbeteig bereiten aus dem Mehl, dem Backpulver, 75g Zucker,
dem Vanille Zucker, dem Ei, einem TL der Zitronenschale, der Butter und
der Milch. Dieser Teig wird hergestellt, indem man die Zutaten vermischt
und entweder mit den Knethaken des Handruhrers oder mit den Handen
verknetet. Den Murbeteig eine Stunde kalt stellen. AnschlieRend den Teig
ausrollen und auf ein gefettetes Backblech geben.

Haselnusse, Zimt, 1 TL Zitronenschale und 75g Zucker miteinander ver-
ruhren. Die Apfel schalen, entkernen, raspeln, die Zitrone auspressen und
den Saft mit den Apfeln vermischen. Die Nussmischung zu den Apfeln ge-
ben, gleichmallig verruhren und alles zusammen auf dem Teig verteilen.



Den Kuchen im vorgeheizten Ofen bei 200°C ungeféahr 25 Minuten backen.

9.4.03 Lilliane CK

Apfel Nusskuchen 5Ei M

1 Becher Sahne,

1 Becher Zucker,

1 Pkg Vanillezucker,
2 Becher Mehl,

1 Pkg Backpulver,

5 Eier,

1 kg Apfel,

50 g Zucker,

1Tl Zimt,

100 g gem Haselnusse,

Sahne mit Zucker, Vanillezucker und Eier verriuhren mit Backpulver ge-
mischtem Mehl in eine Schissel geben, Nusse dazu, mit dem Mixer gut
verruhren, auf ein mit Backpapier belegtes Blech streichen. Backofen auf
200°C vorheizen. Apfel schalen, entkernen, in Spalten schneiden, auf den
Teig legen, 50 g Zucker mit Zimt mischen, tber die Apfel streuen und 30
min. backen

Apfel Streusel 3 Ei

Apfel nach Belieben,
200 g. Margarine,

1 P Vanillezucker ,
150 g Zucker ,

3 Eier ,

100 g Mondamin ,

300 g Mehl ,

3 Tl Backpulver

100 g gemahlene Haselnusse

Streusel

400 g Mehl,

200 g Zucker ,

Salz und Zimt,

1/2 P. Butter zerlassen



Zubereitung

Ruhrteig herstellen und auf ein gefettetes Backblech verteilen
Angekochte Apfel auf dem Teig verteilen
Die fur die Streusel vermischen und uiber die Apfel geben

Zubereitungszeit ges. 20 min
Back/Kochzeit 50 min Grad/Einstellung 200

Apfel Streuselkuchen |

Zutaten fur 12 Portionen

400 g Mehl

170 g Zucker

250 g Butter, kalte

120 g Haselnusse, gemahlen
1 Prise Salz

1 TL Backpulver

2 Vanilleschoten, Mark davon
1.2 kg Apfel, z.B. Boskop

150 g Zucker

1TL Zimt

1 Zitronen, Saft und Schale davon

Zubereitung

Den Backofen auf 175 Grad vorheizen. Das Backpapier in eine Springform
von 26 cm Durchmesser einspannen. Fur die Streusel alle Zutaten bis auf
die Butter in eine weite Schussel fullen. Die Butter klein schneiden und mit
den ubrigen Zutaten zu einem krimeligen Teig verreiben. Gut die Halfte
der Streusel in die Springform fullen und festdriicken. Die Apfel schalen,
vierteln, entkernen und der Lange nach in diinne Scheiben schneiden. Ap-
fel mit Zucker, Zimt, Zitronenschale und -saft vermischen und gleichma-
Rig auf dem Streuselboden verteilen. Die Apfel leicht andriicken. Die rest-
lichen Streusel locker auf den Apfeln verteilen und alles etwa 50 Minuten
backen. Den Apfelkuchen lauwarm servieren.

20.8.02 Simone Hefner CK

Apfel Streuselkuchen 11

fur ca. 12 Stucke
600 g Apfel,

50 g Zucker

50 ml Apfelkorn,
2 Sternanis

200 Butter,



350 g Mehl

150 g braunen Zucker

1 Tl Backpulver

abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone
50 g Haselnusse

1. Apfel schalen, vierteln, entkernen, in Spalten schneiden. Zucker kara-
mellisieren. Korn zugiel3en und ruhren, bis sich der Zucker auflost. Anis
und Apfel zugeben, ca. 4 min kécheln lassen. Auskihlen lassen und Anis
entfernen.

2. Butter schmelzen. Mit Mehl, braunem Zucker, Backpulver und Zitronen-
schale mischen und mit den Knethaken des Handruhrgerates zu Streusel
verarbeiten.

3. Springform 24 cm O fetten und mit Griel3 ausstreuen. 3 Streusel ein-
fullen, fest andricken. Kompott darauf geben. Nusse hacken und mit Rest
Streusel mischen. Auf j Kuchen streuen. Bei 175 °C

ca. 30 min backen.

Zubereitung ca. 30 min ohne Back und Wartezeit .

Pro Stuck 350 kcal. E4 g, F17 g, KH43 g

Laura Nr. 35/02

Apfelgitterkuchen 1 Ei M

Far den Knetteig

600 g Weizenmehl

1 P. Backpulver

200 g Butter

100 g Zucker

Salz

abgeriebene Schale von 1 unbeh. Zitrone

1 Eiweil}

250 ml 1/4 | Milch

Fur den Belag

1 1/2 kg feinsauerliche Apfel z- B. Boskop
3 El. Zitronensaft

abger. Schale von 1 Zitrone unbehandelt
70-75 g Zucker

1Tl Zimt

100 g gehackte Haselnusskerne

100 g Rosinen



Fur den Belag
1 Eigelb

1 El. Milch

Fir den Teig das Mehl mit dem Backpulver mischen, in eine Ruhrschussel
sieben. Butter, Zucker, Salz, Zitronenschale, Eiweil3 und Milch hinzuftgen.
Die Zutaten mit dem Handruhrgerat mit Knethaken zunachst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten. Den Teig in Folie
verpackt 60 min kalt stellen.

Inzwischen die Apfel schilen, raspeln und sofort in einer Schiissel

mit Zitronensaft und -schale, Zucker, Zimt, Haselnusskernen und Rosinen
mischen. 3/4 des Teiges ausrollen. Das gefettete Backblech damit ausle-
gen, einen Rand hochdrucken. Die Apfelmischung darauf verteilen.

Den restlichen Teig ausrollen, in Streifen schneiden, den Belag gitterfor-
mig damit belegen.

Zum Bestreichen das Eigelb mit der Milch verruhren, die Teigstreifen
damit bestreichen.

Ober-/Unterhitze etwa 200 °C vorgeheizt
Heil3luft etwa 180 °C nicht vorgeheizt
Gas Stufe 3 vorgeheizt

Backzeit etwa 30 min.

Apfelkuchen geschuttelt 4 Ei M

Zutaten

250 g Mehl

250 g Zucker

125 g gem. Haselnusse
1Tl Zimt

1 El. Backpulver

1 El Vanillezucker .

4 Ei
2 Tl. Kakao

200 ml Sahne

Zubereitung

4 Apfel mit Schalfix schalen und Zerkleinern
Apfel mit 50 ml Rum tranken



Ei und Sahne verquirlen und in die Schussel geben

Trockene Zutaten und Apfel zugeben, Schissel fest verschlielRen, entliiften
und schutteln.

Den Teig in die Silikon Glatte Runde fullen und 16 -18 Minuten bei 600
Watt backen

Apfelkuchen mit Amaretto 5 Ei

Zutaten fur 12 Portionen
6 m.- groRe Apfel

5 EL Amaretto

250 g Butter

200 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

5 Eier

2 TL Zimt

300 g Mehl

2 Pck. Backpulver

100 g Mandeln, grob gehackt

Zubereitung

Die Apfel schalen. 5 davon grob raspeln, einen in Stiickchen schneiden.
Apfel mit dem Amaretto vermischen. Butter, Zucker und Vanillezucker
schaumig ruhren, nach und nach die Eier unterrihren und das Zimtpulver
dazugeben. Das Mehl mit dem Backpulver mischen und unterruhren. Zu-
letzt die Mandeln und die geraspelten Apfel untermischen. Es sollte ein
zahflussiger Teig sein, wenn notig noch Mehl hinzufugen. Die Masse in ei-
ne gefettete Springform fullen und im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad
Umluft ca. 40 min backen. Wer will, kann den Kuchen nach dem Backen
noch mit Puderzucker bestreuen.

6.2.03 Jule CK

Apfelkuchen mit Grie3 6 Ei M

6 Ei trennen,

250 g Zucker,

75 g Griel3,

1 El Kakao,

250 g geriebene Apfel,

125 gem Haselnusse,

2-3 El Aprikosenmarmelade,

300 g Kuverture,



Eigelb und Zucker cremig schlagen, Eiweil3 zu steifem Schnee schlagen.
Gries, Kakao, Nisse, Apfel und Eischnee unter die Eigelomasse heben. Ei-
ne Springform am Boden fetten nur am Boden.Teig einfullen und im Back-
ofen bei 200°C ca. 45 Min backen.

Marmelade glatt rihren und die noch heil3e Torte damit bestreichen. Ku-
verture schmelzen, Torte damit Uberziehen.

Apfelmus Kuchen 2 Ei

Fur den Rihrteig
100 g Butter oder Margarine
200 g Zucker

2 Eier

1 pr. Salz

geriebene Muskatnuss+1 Tl. gemahlener Zimt
3 El Rum

400 g Mehl

1 gestr. Tl Backpulver

200 g Apfelmus

100 g gehackte Haselnusskerne

150 g Rosinen

Flr den Teig Butter oder Margarine geschmeidig rihren. Nach und nach
Zucker unter ruhren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eier nach
und nach unterruhren. Salz, Muskat, Zimt und Rum hinzufigen. Mehl mit
Backpulver mischen, sieben, Portionsweise unterriihren. Apfelmus mit
Haselnusskernen und Rosinen unter den Teig heben und en Teig in eine
Kranzform 26 cm , gefettet fullen. Die Form auf dem Rost in den
Backofen schieben und bei 160 Grad 50 -60 min backen. Die Form 10
min auf einen Rost stellen, dann den Kuchen stirzen und erkalten
lassen.

Apfelnuss Kuchen 6 Ei

Zutaten fur 4 Portionen
250 g Mehl

1 TL Backpulver

100 g Zucker

125 g Margarine

2 Eier
1 Pck. Vanillezucker

FUr den Belag:



500 g Apfel, in diinne Scheiben geschnitten
250 g Butter
250 g Zucker

4 Eigelb

100 g Mehl

1 Msp. Backpulver

1TL Zimt

200 g Haselnlsse, gemabhlen

4 Eiweild

Zubereitung

Aus den erstgenannten Zutaten einen Murbeteig herstellen, in eine
Springform verteilen und mit dunnen Apfelscheiben belegen. Die weiteren
Zutaten der Reihe nach zu einem Ruhrteig verarbeiten. Auf den Apfeln
gleichmalig verteilen.

Bei 170°C ca. 60Min. backen. Mindestens 10 Minuten in der Form abkuh-
len lassen. Tipp: Ofenture nicht zu frih aufmachen, sonst fallt er in sich
zusammen.

9.7.03 Shantung CK

Ich verstehe nicht ganze, warum Eigelb und Eiweil3 getrennt wird? Muss
ich das Eiweil3 vorher steif schlagen?

LG Schnittken

Apfel Vollkornkuchen Buttermilch 3 Ei M

Zutaten fur 16 Portionen
1 kg Mehl Weizenvollkornmehl

1 Liter Buttermilch

3 Eier

1 Prise Salz
Aroma
2 Tute/n Backpulver
200 g Haselnusse, gehackt
200 g Rosinen
200 g Zucker, brauner
10 Apfel
6 EL Sesam zum Bestreuen



Alle Zutaten miteinander verrihren und zum Schluss werden die Apfelsti-
cke untergehoben.Apfel werden geschéalt, vom Kernhaus befreit und in
grolRere Stucke geschnitten ca. 2-3 cm.

Auf ein grol3es, gefettetes Backblech geben, am besten mit erhdhtem
Rand.

Mit Sesam oder Haferflocken bestreuen und dann bei 180 Grad im Ofen
ca. 50 Min. backen.

Lecker und fast ohne Fett.

Far eine Springform wirde ich die Zutatenmengen halbieren.
Bei Mittelhitze ca. 50 Minuten backen.

8.5.02 Kessichen CK

Apfelgitterkuchen 1 Ei M

Fur den Knetteig

600 g Weizenmehl

1 P. Backpulver

200 g Butter

100 g Zucker

Salz

abgeriebene Schale von 1 unbeh. Zitrone

1 Eiweil}

250 ml 1/4 | Milch

Fur den Belag

1 1/2 kg feinsauerliche Apfel z- B. Boskop
3 El. Zitronensaft

abger. Schale von 1 Zitrone unbehandelt
70-75 g Zucker

1Tl Zimt

100 g gehackte Haselnhusskerne

100 g Rosinen

Fur den Belag
1 Eigelb

1 El. Milch



Fur den Teig das Mehl mit dem Backpulver mischen, in eine Ruhrschussel
sieben. Butter, Zucker, Salz, Zitronenschale, Eiweil3 und Milch hinzufigen.
Die Zutaten mit dem Handruhrgerat mit Knethaken zunachst kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten. Den Teig in Folie
verpackt 60 min kalt stellen.

Inzwischen die Apfel schilen, raspeln und sofort in einer Schiissel

mit Zitronensaft und -schale, Zucker, Zimt, Haselnusskernen und Rosinen
mischen. 3/4 des Teiges ausrollen. Das gefettete Backblech damit ausle-
gen, einen Rand hochdrucken. Die Apfelmischung darauf verteilen.

Den restlichen Teig ausrollen, in Streifen schneiden, den Belag gitterfor-
mig damit belegen.

Zum Bestreichen das Eigelb mit der Milch verruhren, die Teigstreifen
damit bestreichen.

Ober-/Unterhitze etwa 200 °C vorgeheizt
Heil3luft etwa 180 °C nicht vorgeheizt
Gas Stufe 3 vorgeheizt

Backzeit etwa 30 min.

Apfelkuchen geschuttelt 4 Ei M

Zutaten

250 g Mehl

250 g Zucker

125 g gem. Haselnusse
1Tl Zimt

1 El. Backpulver

1 El Vanillezucker .

4 Ei
2 Tl. Kakao

200 ml Sahne

Zubereitung

4 Apfel mit Schalfix schalen und Zerkleinern

Apfel mit 50 ml Rum tranken

Ei und Sahne verquirlen und in die Schussel geben

Trockene Zutaten und Apfel zugeben, Schissel fest verschliel3en, entliiften
und schutteln.

Den Teig in die Silikon Glatte Runde fullen und 16 -18 Minuten bei 600
Watt backen



Apfelkuchen mit Amaretto 5 Ei

Zutaten fur 12 Portionen
6 m.- groRe Apfel

5 EL Amaretto

250 g Butter

200 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

5 Eier

2 TL Zimt

300 g Mehl

%2 Pck. Backpulver

100 g Mandeln, grob gehackt

Zubereitung

Die Apfel schalen. 5 davon grob raspeln, einen in Stiickchen schneiden.
Apfel mit dem Amaretto vermischen. Butter, Zucker und Vanillezucker
schaumig ruhren, nach und nach die Eier unterrihren und das Zimtpulver
dazugeben. Das Mehl mit dem Backpulver mischen und unterruhren. Zu-
letzt die Mandeln und die geraspelten Apfel untermischen. Es sollte ein
zahflussiger Teig sein, wenn notig noch Mehl hinzufugen. Die Masse in ei-
ne gefettete Springform fullen und im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad
Umluft ca. 40 min backen. Wer will, kann den Kuchen nach dem Backen

noch mit Puderzucker bestreuen.

6.2.03 Jule CK

Apfelkuchen mit Grie@ 6 Ei M

6 Ei trennen,

250 g Zucker,

75 g Griel3,

1 El Kakao,

250 g geriebene Apfel,

125 gem Haselnusse,

2-3 El Aprikosenmarmelade,

300 g Kuverture,

Eigelb und Zucker cremig schlagen, Eiweil3 zu steifem Schnee schlagen.
Gries, Kakao, Nusse, Apfel und Eischnee unter die Eigelomasse heben. Ei-



ne Springform am Boden fetten nur am Boden.Teig einfullen und im Back-
ofen bei 200°C ca. 45 Min backen.

Marmelade glatt rihren und die noch heil3e Torte damit bestreichen. Ku-
verture schmelzen, Torte damit Uberziehen.

Apfelmus Kuchen 2 Ei

Fur den Rihrteig
100 g Butter oder Margarine
200 g Zucker

2 Eier

1 pr. Salz

geriebene Muskatnuss+1 Tl. gemahlener Zimt
3 El Rum

400 g Mehl

1 gestr. Tl Backpulver

200 g Apfelmus

100 g gehackte Haselnusskerne

150 g Rosinen

Flr den Teig Butter oder Margarine geschmeidig rihren. Nach und nach
Zucker unter ruhren, bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eier nach
und nach unterruhren. Salz, Muskat, Zimt und Rum hinzufigen. Mehl mit
Backpulver mischen, sieben, Portionsweise unterriihren. Apfelmus mit
Haselnusskernen und Rosinen unter den Teig heben und en Teig in eine
Kranzform 26 cm , gefettet fullen. Die Form auf dem Rost in den
Backofen schieben und bei 160 Grad 50 -60 min backen. Die Form 10
min auf einen Rost stellen, dann den Kuchen stirzen und erkalten
lassen.

Apfelnuss Kuchen 6 Ei

Zutaten fur 4 Portionen
250 g Mehl

1 TL Backpulver

100 g Zucker

125 g Margarine

2 Eier
1 Pck. Vanillezucker

Fur den Belag:

500 g Apfel, in diinne Scheiben geschnitten
250 g Butter



250 g Zucker

4 Eigelb

100 g Mehl

1 Msp. Backpulver

1TL Zimt

200 g Haselnlsse, gemabhlen

4 Eiweil3

Zubereitung

Aus den erstgenannten Zutaten einen Murbeteig herstellen, in eine
Springform verteilen und mit dunnen Apfelscheiben belegen. Die weiteren
Zutaten der Reihe nach zu einem Ruhrteig verarbeiten. Auf den Apfeln
gleichmalig verteilen.

Bei 170°C ca. 60Min. backen. Mindestens 10 Minuten in der Form abkuh-
len lassen. Tipp: Ofenture nicht zu frih aufmachen, sonst fallt er in sich
zusammen.

9.7.03 Shantung CK

Ich verstehe nicht ganze, warum Eigelb und Eiweil3 getrennt wird? Muss
ich das Eiweil3 vorher steif schlagen?

LG Schnittken

GroBBmutters Apfel Kuchen 4 Ei

4 groRe Apfel
5 El Rum

200 g Butter
200 g Zucker

4 Eier

3 Tl Kakao

125 g ger. Haselnusse
30 g Mondamin

170 g Mehl

1 P. Backpulver
Puderzucker

Zubereitung

Apfel schalen, vierteln entkernen und in 1 cm groRe Stiicke schneiden. Die
Stuckchen mit etwa 5 El Rum vermischen und zugedeckt gut durchziehen



lassen evtl. Uber Nacht . Butter schaumig ruhren, portionsweise Zucker
zugeben und so lange ruhren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.
Nach und nach die Eier zugeben und unterrihren jedes Ei etwa 1/2 Minu-
te . Kakao und Haselnusse unterrihren. Mondamin, Mehl und Backpulver
mischen, sieben und portionsweise zugeben und unterrtihren. Die Apfel-
stuckchen dem Ruhrteig zugeben und unterheben.

Backzeit Ober /Unterhitzel80 °C vorgeheizt

Heil3luft160 °C nicht vorgeh.

etwa 1 Stunde backen.
Den kalten Kuchen mit Puderzucker bestauben.

Karamell Apfel Kuchen 5Ei M

5 Personen

800 g Sauerliche Apfel
3 El. Zitronensaft

100 g Haselnusse

225 g Zucker

125 ml Milch

225 g Butter/Margarine
1 Vanilleschote; das Mark
Salz

5 Eier

250 g Mehl
3 TI. Backpulver
1 Tl. Puderzucker

Apfel schalen, vierteln, entkernen und die Viertel dicht an dicht
kreuzweise einritzen. Mit Zitronensaft bestreichen und beiseite
stellen. 75 g Nusse fein mahlen.

2. 100 g Zucker in einem Topf goldbraun karamellisieren lassen. Erst
rihren, wenn der Zucker an einer Stelle zu schmelzen beginnt. Mit
der Milch abléschen und kochen, bis der Karamell sich gel6st hat,
etwas abkuhlen lassen. Weiches Fett, Vanillemark, 1 Prise Salz und
75 g Zucker sehr cremig ruhren. Die Eier nacheinander einzeln
jeweils gut unterruhren. Mehl und Backpulver sieben, mit den
gemahlenen Nussen unterruhren. Karamellmilch kurz unterruhren.

3. Teig in eine gefettete Springform 26 cm streichen, mit den
Apfelvierteln belegen und



im heil3en Ofen bei 180 Grad auf der 2.Schiene von unten 55 -60 Min. ba-
cken Gas 2 3, Umluft 160 Grad.

Kuchen abkuhlen lassen. 50 g Zucker karamellisieren, die ganzen Nusse
darin wenden und auf Backpapier abkuhlen lassen. Den Kuchen mit den
Nussen und dem Puderzucker garnieren.

Mansfelder Apfel-Pudding-Kuchen 2 Ei+ 1 Eigelb M
1 Rezept

Teig
375 g Butter

225 g Zucker
50 g Gem. Haselnusse

2 Ei

1 Tute Vanillezucker
1 TI Orangenlikor
1/2 Tute Backpulver
1 Prise Salz
500 g Mehl

1 Tute Vanillepudding
1 Eigelb

150 g Sahnequark

BELAG
500 g Apfel

STREUSEL

350 g Mehl
250 g Zucker

2 Tute Vanillezucker
200 g Kalte Margarine

Zuerst die Fullung herstellen. Pudding nach Anweisung kochen. Eigelb
und Quark und den noch warmen Pudding rihren und erkalten lassen, ab
und an umrihren, damit sich keine Haut bildet.

Dann aus den Teigzutaten einen Ruhrteig herstellen und auf ein
gefettetes Backblech streichen. Dann die kalte Quarkcreme dartber
geben. Apfel schalen, vierteln und entkernen und in diinne Scheiben
schneiden. Dann facherféormig auf den Teig legen.

Streuselteig bereiten und Uber die Apfel kriimeln.

Bei 200 bis 225 Grad 40 min backen.



Nuss Apfel Kuchen mit Marzipan 3 Ei M

fur 12 Stucke.

3 Eier,

125 g Zucker

150 g Marzipan Rohmasse
2 Apfel,

2 El Zitronensaft

100 g Butter

150 g gem. Haselnusse

8 El Milch,

175 g Mehl

1/2 Tl Backpulver
2 El Apfelgelee

1 El Puderzucker

Zubereitung

1. Ei trennen. Eiweil3, 25 g Zucker, Marzipan verrihren. Masse in einen
Spritzbeutel geben. Apfel schalen, in dicke Scheiben schneiden. Mit Zitro-
nensaft betraufeln.

2. Butter, restl. Zucker, Eigelb schaumig ruhren, Nusse, Milch, Mehl.
Backpulver unterruhren. Teig in gefettete Backform 24 cm fullen. Apfel-
spalten blutenférmig darauf anrichten.

3. Marzipanmasse Tupfenweise in die Mitte spritzen. Gelee erwarmen, die
Apfelspalten damit bestreichen, Kuchen im vorgeheizten Backofen ca., 40
Min. backen. Nach ca. 25 Min. den Kuchen mit Alufolie abdecken, damit er
nicht zu sehr braunt. Abkthlen lassen, kurz vor dem Servieren mit Puder-
zucker bestauben.

Zubereitung etwa 75 Min.

Elektro 200°

Gas Stufe 3

Heil3luft 180°

Extra
Auch lecker mit Aprikosen Konserve

Raspel Apfel Kuchen 1 Eigelb M

15 Stucke

TEIG

600 g Menhl
1 Pack. Backpulver



200 g Margarine
50 g Zucker
2 Tl. Salz

250 ml Milch

BELAG

1500 g Apfel

5 El. Zitronensaft

120 g Zucker

1Tl Zimt

100 g Rosinen

100 g Haselnusskerne, grob gehackt

ZUM BESTREICHEN
1 Eigelb

2 El. Milch

ZUM GLASIEREN

200 g Aprikosenmarmelade
80 g Puderzucker
Je 1 EL Zitronensaft und Wasser

Mehl mit Backpulver vermische, mit den ubrigen Teigzutaten zu einem
glatten Teig verkneten. Etwa 2/3 der Teigmenge auf einer Fettpfanne
ausrollen. Die Apfel schalen, grob raspeln, mit Zitronensaft betraufeln.
Zucker, Zimt, die unter Wasser abgespulten, gut abgetropften Rosinen
und die Haselnusse zufugen. Alles miteinander vermischen, gleichmalig
auf die Teigplatte verteilen und etwas glattstreichen. Den restlichen Teig
auf dinn mit Mehl bestaubter Flache ausrollen und in Streifen schneiden.
Die Streifen gitterformig auf die Raspel Apfel legen. Eigelb mit Milch ver-
quirlen. Die Teigstreifen mit dem Gemisch bestreichen.

Den Kuchen goldgelb backen.

Nach dem Backen das Teiggitter sofort mit erhitzter,
glattgeruhrter Aprikosenmarmelade, leicht antrocknen lassen.
AnschlieRend den mit Zitronensaft und Wasser verruhrten
Puderzuckerguss aufstreichen.

Heil3luft Temperatur 150- 170C Schiene 1.v.unten Backzeit 50- 60
min oder

Ober /Unterhitze 180 -200C Schiene 1.v.unten Backzeit 45- 55
min + Vorheizen



Russischer Apfel Kuchen 5 Ei

Zutaten fur 12 Portionen
6 m.- groRe Apfel

4 cl Rum

250 g Butter

250 g Zucker

1 Vanilleschoten

5 Eier

250 g Mehl
125 g Haselnulsse, grob gehackt
Puderzucker, als Dekor

Zubereitung

Die Apfel schalen, grob raspeln, mit dem Rum vermischen und mindes-
tens 2 Stunden ziehen lassen - sie sollen ruhig braun werden.

Butter, Zucker und Vanillemark schaumig ruhren, dann nach und nach die
Eier unterrihren. Das gesiebte Mehl unter die Masse geben und zuletzt die
Haselniisse und geraspelten Apfel untermischen.

Die Masse in eine gefettete Springform mit 26 cm Durchmesser fullen und
glatt streichen. Den Kuchen im auf 200 Grad Ober-Unterhitze vorgeheiz-
ten Ofen ca. 45 Minuten backen. Umluft 175 Grad, ca. 40 Minuten backen
Nach dem Backen den Kuchen kurz stehen lassen, dann vorsichtig aus der
Form nehmen und auskuhlen lassen. Vor dem Servieren mit Puderzucker
bestauben.

17.8.03 Dirk Dus CK

Saftiger Apfel Nuss Kuchen 3 Ei

Zutaten fur 14 Portionen
200 g Butter

250 g Zucker

1 Vanilleschoten

3 Eier

200 g Mehl

100 g Speisestarke

2 TL Backpulver

100 g Haselnusse, gehackt
2 Apfel, je nach GroRe



1 Zitronen, den Saft
Fett, fur die Form
Apfel - Scheiben, kandierte oder Minzblatter

Zubereitung

Apfel schalen, entkernen und grob raspeln, gleich mit dem Zitronensaft
betraufeln. Butter, Zucker, ausgeschabtes Vanillemark und eine Prise Salz
schaumig ruhren, bis sich der Zucker geldst hat. Nach und nach die Eier
zugeben, weiterruhren. Mehl, Backpulver und Speisestarke vermischen
und essloffelweise unter den Teig geben. Geraspelte Apfel abtropfen las-
sen und mit den gehackten Haselnussen zum Teig geben und unterruhren.
Kastenform 26 cmfetten, Teig einfullen und im vorgeheizten Backofen E-
Herd 175° / Umluft 150° / Gas Stufe 2 60-70 min backen.

Eventuell nach der Halfte der Backzeit abdecken. Kuchen etwas abkuhlen
lassen und auf Kuchengitter stirzen. Entweder mit Puderzucker bestreuen
oder mit kandierten Apfelspalten und Minzeblattern dekorieren.

7.8.03 Muslifrau CK

Schneller Apfel Kuchen 5 Ei

6 - 8 dicke Apfel schalen, die Kerne mit dem Apfelausstecher entfernen
und die Apfel in

ca. 1 cm dicke Ringe schneiden, diese in eine Obstkuchen Siliconback-
form kreisformig legen, mit Zucker und Zimt bestreuen und bei 175 C
keine Heil3luft

ca. 45 min im Backofen brutzeln lassen.

In der Zwischenzeit

250 g Butter mit

250 g Zucker,

1 guten Prise Salz und

5 Eiern schaumig schlagen, dann

40 g gem. Haselnulsse

60 g Speisestarke

150 g Mehl

1 Backpulver

0,5 Tl Zimt vermischen und zugig unter die Masse ruhren.

ALLE Zutaten sollten Zimmertemperatur haben
Die Backform mit den Apfeln aus dem Ofen nehmen, den Teig gleichmaRig

darauf verteilen und sofort wieder in die Mitte des Backofens schieben. Bei
150 C ca. 20 min mit HeiRluft



und dann bei 175 C ohne Heil3luft weitere 20 min goldgelb backen. Aus
dem Ofen nehmen, ca. 15 min abkihlen lassen und dann auf eine Torten-
platte sturzen. Den heil3en Kuchen mit etwas Zimt und Zucker bestreuen
und abkihlen lassen, dann mit cremig geschlagener Sahne servieren. Gu-
ten Appetit.

schneller Apfel Kuchen gesturzt 5Ei M
Backen in Silikonbackformen

Zutaten fur 1 Portionen
8 Apfel, dicke Boskop; Cox-Orange
Zucker
Zimt
250 g Butter
250 g Zucker
1 Prise Salz
5 Eier
40 g Haselnusse, gemahlen
60 g Speisestarke
150 g Mehl, Typ 405
1 Tute/n Backpulver
2 TL Zimt
Schlagsahne

Zubereitung

6 - 8 dicke Apfel schalen, die Kerne mit dem Apfelausstecher entfernen
und die Apfel in

ca. 1 cm dicke Ringe schneiden, diese in eine Obstkuchen - Siliconback-
form kreisféormig legen, mit Zucker und Zimt bestreuen und bei 175° C
keine Heil3luft ca. 45 Minuten im Backofen brutzeln lassen.

250 g Butter mit, 250 g Zucker, 1 guten Prise Salz und 5 Eiern schaumig
schlagen, dann

40 g gem. Haselnulsse, 60 g Speisestarke, 150 g Mehl, 1 Backpulver, %2 Ti
Zimt vermischen und zugig unter die Masse ruhren.

ALLE Zutaten sollten Zimmertemperatur haben !

Die Backform mit den Apfeln aus dem Ofen nehmen, den Teig gleichmaRig
darauf verteilen

und sofort wieder in die Mitte des Backofens schieben. Bei 150° C ca. 20
Minuten mit Heil3luft und dann bei 175° C ohne Heil3luft weitere 20 Minu-
ten goldgelb backen.

Aus dem Ofen nehmen, ca. 15 Minuten abkthlen lassen und dann auf eine
Tortenplatte sturzen. Den heiRen Kuchen mit etwas Zimt und Zucker
bestreuen und abkihlen lassen, dann mit cremig geschlagener Sahne ser-
vieren. Guten Appetit.

21.2.04 Leilah CK



Steirischer Apfel Kuchen 1 Eigelb M

600 g Mehl,

1 Tute Backpulver,
200 g Margarine,
50 g Zucker,

2 Tl Salz,

Y4 L Milch,

1,5 kg Apfel,

4 El Zitronensaft,

abgeriebene Schale von 1 Zitrone,
125 g Zucker,

1 Tl gem. Zimt,

100 g Rosinen,

1 Eigelb,

100 g ungeschalte, geh Haselnlsse,
200 g Aprikosenmarmelade,

100 g Puderzucker,

2 El Zitronensaft,

Das Mehl mit dem Backpulver sieben und mit der Margarine, dem Zucker,
dem Salz und der Milch verkneten. Den Teig zugedeckt 1 Std im Kuhl-
schrank ruhen lassen. Die Apfel schalen, grob raspeln und mit Zitronensaft
und -schale, dem Zucker, dem Zimt, den Rosinen und den Haselnlussen
mischen.

Den Backofen auf 200-220° C vorheizen.

Drei Viertel des Teiges ausrollen und Boden und Rand des Backblechs da-
mit auslegen. Die Apfelmischung auf den Teig streichen. Den restlichen
Teig ausrollen, in Streifen schneiden, als Gitter Uber den Kuchen legen
und mit verquirltem Eigelb bestreichen. Den Kuchen auf der mittleren
Schiebeleiste 30 Min backen. Abkuhlen lassen. Das Teiggitter mit der er-
hitzten, Marmelade bestreichen. Den Puderzucker mit dem Zitronensaft
verruhren und das Gitter glasieren.

Tante Ruths Apfel Kuchen 2 Ei

Apfel auf dem Teig, Apfelmus im Teig eine besondere Kombination.

50 g Butter oder Margarine weich rihren



175 g Zucker darunterrihren

2 Eier beigeben, weiterrihren, bis die Masse hell ist

250 g Haselnlsse gemahlen

250 g Apfelmus

1 Zitrone nur Schale darunterriihren

100 g Mehl

2 TL Backpulver sieben, unter die Masse ruhren und in die vorbereitete
Form fullen

4 Apfel schalen, halbieren, lamellenartig einschneiden und auf dem Teig
verteilen

2 EL Zucker vor und nach dem Backen

je 1 El uber die Apfel streuen

Backform Die Masse ist fur eine Rosettenform oder fur eine Springform
von ca. 22 cm Durchmesser berechnet. Den Boden der Form mit Blech-
reinpapier auslegen, den Rand einfetten und bemehlen.

Backen ca. 60 min auf der untersten Rille des

auf 180 Grad vorgeheizten Ofens.

Haltbarkeit Schmeckt frisch am besten. In Folie eingepackt und im Kuhl-
schrank aufbewahrt 4 -5 Tage.

Geschalte in feine Schnitze geschnittene Apfel mit etwas Zitronensaft und
wenig Wasser auf kleinem Feuer weichkochen, purieren.

Mandeln

Ammerlander Apfel Butterkuchen 1 Ei M

Zutaten fur 24 Stiucke:

1/4 1 + 1/2 | Milch

1 Wurfel 42 g Hefe

500 g Mehl

100 g + 75 g + 25 g + 50 g Zucker,
1 Prise Salz

2 Packchen Vanille Zucker

1EIGr. M

45 g + 75 g weiche Butter/Margarine
1 kg Apfel

200 ml klarer Apfelsaft

1 kleine Zimtstange

Fett fur die Fettpfanne

1 Packchen Puddingpulver Vanille™ fur 1/2 | Flussigkeit; zum Kochen
50 g Mandelblattchen



Zubereitung:

1. 1/4 | Milch erwarmen. Hefe darin auflésen. Mehl, 100 g Zucker, Salz, 1
Packchen Vanille Zucker,

Ei und 45 g Fett in Flockchen mischen. Hefe zugiefRen und alles zu einem
Teig verkneten.

Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 45 Minuten gehen lassen.

2. Apfel schalen, entkernen und in Stiicke schneiden. Apfel, 1 Packchen
Vanille Zucker, 75 g Zucker,

Saft und Zimt ca. 12 Minuten dunsten. Zimt entfernen, auskuhlen lassen.
3. Teig durchkneten, halbieren. 1. Halfte auf einer gefetteten Fettpfanne
ca. 32x39 cm ausrollen.

Apfelmasse darauf verteilen. Rest Teig auf wenig Mehl 32 x 39 cm grof3
ausrollen und auf die Apfelmasse legen. Kuchen ca. 20 Minuten gehen las-
sen.

4. 4 El Milch, 25 g Zucker und Puddingpulver glattrihren. Rest Milch auf-
kochen. Puddingpulver einrihren

und unter Ruhren kurz aufkochen. Pudding etwas abkuhlen lassen.

5. In die Teigoberflache dicht an dicht Mulden drtcken.

75 g Fett in Flockchen und Pudding darin verteilen. Mit 50 g Zucker und
Mandeln bestreuen.

6. Den Kuchen im vorgeheizten Backofen E-Herd: 200°C / Umluft: 175 °C
/ Gas: Stufe 3 25-30 Minuten

backen.

Dazu schmeckt Schlagsahne.

Zubereitungszeit: 2 1/2 Std.

Apfel M6hren Kuchen 4 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen
100 g Mandeln, gehackte
250 g Mohren, grob raffeln
250 g Apfel, grob raffeln
100 g Butter

120 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

3 EL Schlagsahne

4 Ei trennen

200 g Mehl
50 g Speisestarke



1 Pck. Backpulver
100 g Aprikosenkonfittre
50 g Mandeln Blattchen

Zubereitung

Butter mit Zucker, Vanillezucker, Salz, Sahne und Eigelb schaumig ruh-
ren. Das Mehl mit Backpulver u. Speisestarke mischen und abwechselnd
mit der Mohren-Apfelmischung und den gehackten Mandeln untermengen.
Die Eiweil3e zu steifen Schnee schlagen und unter den Teig heben.

Den Teig in eine gefettete bemehlter Springform geben, im vorgeheizten
Backrohr 175°Grad ca. 50-60 Min. backen.

Erkaltet mit Aprikosenkonfitire bestreichen und mit Mandelblattchen
bestreuen.

15.1.04 Genovefab6 CK

Apfel Birnen Kuchen Florentiner Art 1 Ei M

Zutaten

500 g Mehl
1 Pck. Hefe Trockenhefe

250 ml Milch, warm

1 Zitronen, nur die abgeriebene Schale
50 g Zucker
1 Prise Salz

1 Eier

700 g Apfel

700 g Birnen

1 Zitronen, nur der Saft
100 g Butter

100 g Honig

2 El Milch

100 g Mandeln Blattchen
Zimt

Zubereitung

Fir den Boden

Mehl, Hefe, warme Milch, Zitronenschale, Zucker, Salz, weiche Butter und
Ei zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Mit einem Tuch bedeckt ca. 20
Minuten gehen lassen.

Fur den Belag



Apfel und Birnen schalen, halbieren und entkernen. Birnen vierteln, hal-
bierte Apfel mehrmals einschneiden. Friichte sofort mit Zitronensaft ver-
mischen.

Fur die Florentiner Masse

Butter, Honig und Milch aufkochen lassen, Mandelblattchen zugeben und
ca. 2 Minuten unter Ruhren kdcheln lassen.

Teig ausrollen, ein gefettetes Backblech damit auslegen und den Teig in
abwechselnden Reihen mit Apfeln und Birnen belegen. Die Florentiner
Masse Uber Friuchten und in Zwischenraumen verteilen. Im vorgeheizten
Backofen bei etwa 180 Grad etwa 30 - 40 Minuten backen. Bei starker
Braunung Mandeln! die Oberflache mit gefetteter Alufolie abdecken. Den
Kuchen nach dem Backen nach Wunsch mit Zimt bestreuen.
Freigeschaltet am:

25.08.04

VERFASSER
Skye

Apfel Butterkuchen 1Ei M

500 g Mehl
225 g Zucker
1 Wuirfel Hefe

250 ml Milch

1,5 kg Apfel

100 ml Zitronensaft
1 P. Vanillezucker
225 g Butter

1 Ei

1 Prise Salz
3Tl Zimt
50 g Mandelblatter

Mehl, 50 g Zucker in eine Schussel geben.

Hefe und

warme Milch in der Mehlmulde verrihren, ca. 20 Min. gehen lassen.
Apfel schalen, klein schneiden.

Mit Zitronensaft,

100 ml Wasser,

Vanillezucker und

75 g Zucker etwa 5 Min. in einem Topf dunsten.

Zu dem Vorteig
75 g weiche Butter,



Ei,

Salz und

1 Tl Zimt geben.

Gut verkneten.

Dann ca. 40 Min. ruhen lassen.

Ofen auf 200°C vorheizen.

Teig auf gefettetem Blech ausrollen.
Die Apfel und ubrige Butter in Fléckchen auflegen
Mit restlichem Zucker, Zimt und Mandeln bestreuen.

Ca. 30 Min. im Ofen backen.

Apfel Kuchen 1Ei M

300 g Mehl
150 g Butter
80 g Zucker

1 Pr. Salz

2 Tl Backpulver

1 Ei

etw. Rahm

Preiselbeermarmelade
750 g Apfelspalten

FUr den Guss

50 g Butter
2 El Zucker
100 g gehobelte Mandeln

Zubereitung

Mehl, Butter, Zucker, etwas Salz, Backpulver, Ei und Rahm verknetet
man zu einem zarten Murbeteig, der nach kurzem Ruhen zu 2 Platten
ausgewellt wird. Man legt den grof3eren Teil mit Rand auf eine mit Butter
gefettete Springform und bestreicht ihn mit der Marmelade. Dann legt
man die gezuckerten Apfelspalten darauf. Es folgt die zweite Teigplatte,

die seitlich festgedruckt wird.

FUr den Guss wird die Butter mit 2 El Zucker und den Mandeln kurz erhitzt

und Uber den Kuchen gegossen.

Den Kuchen ca. 50 min bei 175 Grad backen.



Apfel Kuchen Erwin 3 Ei M

250 g Menhl,
125 g Zucker,
125 g Back Margarine,

3 Eier,

2 Pkg. Backpulver,
ca. 6 Apfel

Einen Rihrteig herstellen, die kleingeschnittenen Apfel einfach darunter
rihren, in eine Springform fullen.

im vorgeheizten Backofen bei 180° C ca. 30 min backen

200 g Butter,
100 g Zucker,
3 Pkg. gehackte Mandeln,

8 El Milch,

Butter, Zucker und Mandeln in einer Pfanne rosten und mit Milch abl6-
schen, aufkochen lassen, vorsichtig auf dem Kuchen verteilen,

nochmals bei 180° C ca.1l5 min goldgelb backen

Apfel Kuchen I 2 EiI M

Zutaten fur 16 Portionen
200 g Mehl
200 g Zucker

Apfel

2 Eier

100 ml Milch Magermilch

1 kleine Zitronen, den Saft
2 TL Backpulver

1 Pck. Vanillezucker

50 g Mandeln, gemabhlen

1 Prise Zimt, gemahlen

Zubereitung

Das Mehl zusammen mit dem Backpulver in eine Schussel sieben. Zucker,
Eier, Milch, Salz dazugeben und alles zu einem glatten Teig verarbeiten.



Die in Achtel geschnittenen, vorher geschalten Apfel mit dem Zitronensaft
betraufeln, damit sie hell bleiben und aromatisiert werden.

Eine Springform fetten, mit Broseln ausstreuen und den Teig hineinstrei-
chen. Darauf die Apfelspalten schuppenférmig legen. Zuletzt den Vanille

Zucker, den Zimt und die geriebenen Mandeln auf die Apfelspalten geben
und ab in den Backofen.

Backtemperatur: 175 Grad Umluft, oder 180 Grad Ober-Unterhitze. Back-
zeit etwa 30 Minuten.

4.7.02 Kochfan33 CK

Apfel Kuchen Il 3 Ei M

250 g Mehl,
125 g Zucker,
125 g Back-Margarine,

3 Eier,

2 Pkg. Backpulver,
ca. 6 Apfel

Einen Rihrteig herstellen, die kleingeschnittenen Apfel einfach darunter
rihren, in eine Springform fullen.

im vorgeheizten Backofen bei 180° C ca. 30min backen

200 g Butter,
100 g Zucker,
3 Pkg. gehackte Mandeln,

8 El Milch,

Butter, Zucker und Mandeln in einer Pfanne rdsten und mit Milch abl6-
schen, aufkochen lassen, vorsichtig auf dem Kuchen verteilen, nochmals
bei 180° C ca.15 min goldgelb backen

Apfel Kuchen Il 2 Ei M

Teig
250 g Mehl
175 g Zucker



1 Ei

150 g Butter

7 8 Apfel

Saft einer unbehandelten Zitrone

Guss

150 g Butter
175 g Zucker

1Ei

Zitronenschale
100 g Mehl

Y, | Sahne

1 El Zucker
100 g gehackte Mandeln

Zubereitung

Murbteig aus Mehl, Zucker, Ei und Butter

herstellen und etwa 30 min im Kuhlschrank

kuahl stellen.

In der Zwischenzeit Sahne fur den Guss steif schlagen. In einer 2. Ruhr-
schussel Butter, Zucker, Ei und Zitronenschale fir den Guss schaumig
ruhren. Mehl kurz unterrihren und vorsichtig die steif geschlagene Sahne
unterheben.

Die Apfel schalen, vierteln und mit Zitronensaft betraufeln.

Mit dem Murbteig den Boden und 3 cm Rand einer Springform auslegen.
Die Apfel auf dem Teig verteilen und den Sahneguss gleichmaRig auf der
Torte verteilen und mit Zucker und Mandeln bestreuen.

Den Kuchen etwas 55 -65 min bei 175 Grad backen.

Apfel Kuchen IV 3 EiI M

3 Eier,

200 g Margarine,
300 g Zucker,
2 Tute Vanillezucker,

4 El Milch,

225 g Mehl,
50 g Starkemenl,
2 Tl Backpulver,



100 g Rosinen,

3 El Rum,

Fett,

750 g Apfel,

1/2 Zitrone,

1 Tute Citroback,

1/2 Tl Zimt,

1 Messerspitze Nelken,
100 g gehackte Mandeln

3 Eier trennen.

Eigelb mit

200 g Margarine,

150 g Zucker und

1 Tute Vanillezucker schaumig riuhren,

4 El Milch unterruhren, dann

225 g Mehl,

50 g Starkemehl und

2 Tl Backpulver daruber sieben und verruhren.

100 g Rosinen waschen und abtrocknen, dann in

3 El Rum einweichen.

Den Teig auf ein gut gefettetes Backblech streichen.

750 g Apfel schalen, vierteln, entkernen und in Spalten schneiden. Saft
von

1/2 Zitrone und

1 Tute Citro-back Uber die diinnen Apfelspalten verteilen und mit

1/2 Tl Zimt,

1 Messerspitze Nelken und den Rosinen gut durchmischen und auf dem
Teig verteilen.

Im vorgeheizten Herd bei 200° C a. 25 Min. backen.

Wahrenddessen das Eiklar, mit

150 g Zucker und

1 Tute Vanillezucker sehr steif schlagen,

100 g geh. Mandeln unterheben und auf den Apfelkuchen streichen.

Noch ca. 20 Min. backen.

Apfel Kuchen mit Calvados und 4 Ei

Rum Rosinen

Belag

1 kg sauerliche Apfel,
Saft 1 Zitrone,



10 cl Calvados,

Far den Teig

200 g weiche Butter,
175 g brauner Zucker,
1 Tl abger Schale

1 Zitrone,

1Tl Zimt,

4 Eier,

200 g Mehl,

50 g Mandeln,

3 Tl Backpulver,
100 g Rumrosinen,

Aullerdem

50 g Mandelblattchen,
3 El brauner Zucker,

Belag

Apfel schalen, halbieren und vom Kerngehause befreien. Wolbung der Ap-
felhalften leicht einschneiden. Mit Zitronensaft und Calvados betraufeln.
Fur den Ruhrteig Butter mit Zucker, Zitronenschale und Zimt cremig ruh-
ren. Nach und nach die Eigelb einarbeiten. Die Masse weiterrthren, bis
sich der Zucker vollstandig aufgeldst hat. Mehl mit Mandeln und Backpul-
ver mischen. Eiweil3e unter die Buttermasse ziehen. Zum Schluss den Ei-
schnee und die Rum Rosinen unterheben. Fertigstellung

Den Backofen auf 175°C vorheizen.

Den Boden einer Spring form mit Backpapier auslegen. Denn Ruhrteig
hineinfullen und glattstreichen. Die marinierten Apfelhalften mit der Wol-
bung nach oben auf den Teig legen, und etwas andriucken. Mandelblatt-
chen mit Zucker mischen und Uber die Apfelhélften streuen. Kuchen ca. 55
min backen Aus dem Ofen nehmen, aus der Form l6sen, auf einem Gitter
auskuhlen lassen. Dazu schmeckt mit Zimt oder Calvados aromatisierte
Schlagsahne.

Apfel Kuchen mit Mandelblattchen 2 Eigelb M

FUR RUND 20 STUCKE
700 g Apfel,
2 El Zitronensaft,

2 Eigelb,

80 ml Milch,



80 ml Ol,

200 g Magerquark,

1 Prise Salz,

100 g Zucker,

2 Tl geriebene unbehandelte Zitronenschale,
400 g Mehl,

1 Packchen Backpulver,

3 El Aprikosenkonfitire,

3 El Mandelblattchen,

Puderzucker zum Bestauben,

Backpapier fur das Backblech

1. 3 Apfel entkernen, in Spalten schneiden und mit Zitronensaft betrau-
feln. Eigelb mit Milch, Ol, Quark, Salz, Zucker und Zitronenschale verriih-
ren. Mehl mit Backpulver mischen und unterkneten.

2. Teig auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech ausrollen. Konfiture
erwarmen. Teig mit Apfeln belegen. Mit Konfitlire bestreichen. Mit Man-
deln bestreuen.

Im vorgeheizten Ofen E Herd 175°C; Umluft 150°C; Gas Stufe 2 circa 35
min backen.

Arbeitszeit ca. 20 min

Backzeit. ca. 35 min

Nahrwert pro Stuck ca. 630 kJ/150 kcal, E4 g, F6 g, KH 21 g

Vida Nr. 7/04

Apfel Kuchen mit Mandelfullung 3 Ei

Fur den Knetteig
200 g Mehl

1Ei

1 Prise Salz
75 g Zucker
100 g Butter

Fur den Belag

1 grolRes Ei oder 2 kleine Eier

75 g Zucker

Y2 Tl gem. Zimt

150 g nicht abgezogene, gemahlene Mandeln
6 mittelgroRe Apfel

2 El Zitronensaft

Zum Bestreichen und Bestduben

4 El Himbeer Konfiture

1 El Puderzucker



Zubereitung

Fur den Knetteig das Mehl in eine Ruhrschussel sieben. Das Ei, Salz, Zu-
cker und Butter hinzuftiigen. Die zu einem glatten Teig verarbeiten. Den
Teig etwa 30 min kalt stellen. Den Teig ausrollen,

eine gefettete Spring oder Pieform 26 cm damit auslegen, einen Rand
von etwa 2 cm hochziehen.

Fir den Belag das Ei die Eier mit Zucker und Zimt schaumig rihren, die
Mandeln unterheben. Die Apfel schalen, halbieren und entkernen, mit dem
Zitronensaft bestreichen. Einen Apfel in die Mandelmasse raspeln. Die
Masse auf dem Teig verteilen. Die Apfelhalften an den Rundungen mehr-
mals einschneiden. Mit der Schnittflache nach unten auf die Fullung legen,
mit 2 El Himbeer Konfitiire bestreichen. Die Form in den Backofen schie-
ben.

Backzeit Ober /Unterhitze200 °C vorgeheizt

Heil3luft180 °C nicht vorgeh.

etwa 50 min backen.

Nach 20 min die Backform herausnehmen und die Apfel mit der restlichen
Konfiture bestreichen, fertig backen. Den ausgekuhlten Kuchen mit Puder-
zucker bestauben.

Apfel Kuchen mit Mandelhaube 1 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen
200 g Mehl

200 g Zucker

Y2 Pck. Backpulver

5 EL Zitronensaft

275 g Butter

50 g Speisestarke

1 Pkt. Vanillezucker

1 Eier

1 kg Apfel

2 EL Honig

1 Prise Salz

150 g Mandeln Stifte

8 EL Milch

Zubereitung

Die Apfel vierteln, entkernen und einschneiden, mit dem Zitronensaft be-
spruhen. 125 g Zucker mit den Eiern und 175 g Butter schaumig ruhren.
Mehl, Starke, Salz und Backpulver mischen. Zusammen mit 4 EL Milch zur
Zucker-Eier-Butter-Mischung geben. Alles gut verruhren. Den Teig in eine



gefettete Springform geben. Die Apfel darauf verteilen und bei 175° C 20
Minuten backen. Vanillezucker, Honig, Restzucker, Restbutter und die
Mandeln aufkochen lassen. Dann die Restmilch unterrihren. Die Masse als
Bienenstich-Haube auf den vorgebackenen Kuchen geben. Anschlie3end
den Kuchen noch ca. 30 Minuten fertig backen.

23.3.04 Angelika2603 CK

Apfel Kuchen mit Mandelkruste 3 Ei

Zutaten fur 1 Portionen
150 g Mehl
1 TL Backpulver

3 Eier

100 g Zucker

1 kg Apfel, sauerliche z.B. Boskop
Zimt

80 g Butter

80 g Zucker

100 g Mandeln, gehobelte

Zubereitung

Aus Mehl, Backpulver, Eiern und Zucker einen Biskuitteig ruhren. Eine
Springform mit 26 cm Durchmesser mit Backpapier auslegen, den Teig
hineingeben. Die Apfel schalen, vierteln, entkernen und in Scheiben
schneiden. Dann die Apfelsticke auf dem Teig verteilen und mit Zimt
bestreuen. Die Butter zerlassen, den Zucker und die Mandeln einrtihren
und alles auf den Apfeln verteilen. Den Kuchen im vorgeheizten Ofen bei
180 ° C Ober-/Unterhitze ca. 1 Stunde backen, bei Umluft nur 160 ° C
einstellen. Sollte die Mandelkruste zu dunkel werden, den Kuchen mit Alu-
folie abdecken, diese aber 5 Min. vor Ende der Backzeit entfernen, damit
die Kruste knusprig wird.

18.9.03 Frasula CK

Veranderung

Mais gem.
1 Prise Salz
Vollrohrzucker

Margarine
Mandeln gem



Ganz gewohnliche Apfel, gibt jetzt keine Boskop, Griebsch aus gestochen,
+ in Scheiben geschnitten

160° C Umluft, ohne vorheizen , 70 min
05.08.2004 Hans60

Apfel Kuchen mit Zimt 1 Ei + 1 Eiweil3 M

Rahmguss
Zutaten fur 12 Portionen:

Flr den Murbeteig:

0,5 Tute. Backpulver
50 g Zucker

100 g Butter

1 Prise Salz

Fur den Belag:

2 El Rosinen

1 El Rum

400 g Apfel, grob geraspelte
etwas Zitronensaft

50 g Mandeln Blattchen

FUr den Guss:

1 Eigelb
0,5 Tl Zimt

125 ml Sauerrahm

2 Eiweil3

Einen Teig kneten. Murbteig in eine gefettete bemehlte Kastenform legen.
Mit einer Gabel Teig einstechen.
Belag auf den Murbteig geben.

Im vorgeheizten Backrohrl80°Grad ca. 25 Minuten backen.

Inzwischen Eigelb und Zucker/Zimt schaumig schlagen, Sauerrahm
zugeben und zuletzt den Eischnee darunter heben.

Auf dem vorgebackenen Kuchen verteilen und weitere ca. 25 Minuten bei
180°Grad backen.

Zubereitungszeit:20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: normal



Apfel Kuchen vom Blech 3 Ei M

Zutaten fur 20 Portionen
6 Apfel, Boskop

1 Zitronen, den Saft
200 g Zucker

200 ml Sahne

1 Pck. Vanillezucker

3 Eier

1 Prise Salz

300 g Mehl

3 TL Backpulver

2 TL Zitronen - Schale, abgeriebene
150 g Butter

100 g Mandeln Blattchen

4 EL Milch
Puderzucker, zum Bestauben

Zubereitung

Die Apfel schalen, vierteln und vom Kerngehause befreien. In Spalten
schneiden und sofort mit dem Zitronensaft sowie 1 EL Zucker in einer
Schussel vermengen.

Sahne, 150 g Zucker, Vanille Zucker, Eier, Salz schaumig schlagen. Mehl,
Backpulver und Zitronenschale unterruhren.

Butter zerlassen, die Mandeln darin anrésten. Ubrigen Zucker, Milch ein-
rihren und 1 x aufkochen lassen.

Ofen auf 180 °C Umluft 160 °C vorheizen. Teig auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech streichen, mit den Apfelspalten belegen. Ca. 10 Min.
backen. Die Mandelmasse auf dem Kuchen verteilen, weitere 15 - 20 Min.
backen. Erkalteten Kuchen mit Puderzucker bestauben.

17.2.04 Anja St. CK

Apfel Kuchen von Hefeteig 1 Ei M

Teig

300 g Mehl

100 g Zucker

1 Pack. Vanillezucker
120 g Margarine



1 Ei

80-100 ml Buttermilch

20 g Hefe
Zitronenschale, abgerieben

Belag

1 1/2 kg Apfel

50 g Sultaninen oder Korinthen
40 g Zucker

1 Essl. Butter

1Tl Zimt

Zum Bestreichen

2 Essl. Butter

50 g Gehobelte suRe Mandeln, grob
40 g Zucker

1 Pack. Vanillezucker

Hefeteig bereiten und gehen lassen. Apfel schalen, entkernen und in
Stucke schneiden, mit Sultaninen, Zucker, Butter und Zimt leicht
andunsten und abkiuhlen.

Etwa gut 2/3 des Teiges auf ein vorbereitetes Blech ausrollen, am
Rand hochdrucken. Apfelmasse darauf verteilen, dabei an den Randern
2 cm freilassen und die Teigrander Uber die Fullung schlagen, Rander
andrucken.

Decke mit zerlassener Butter bestreichen. Mandeln mit Zucker
vermischen und auf den Teig verteilen, nochmals gehen lassen.

Bei guter Hitze etwa 30 min backen.

1 Stuck: 210 kcal, 3 g E, 8 g Fett = 34,3 %, 30 g KH, etwas Vitamin C

Apfel Kuchen, Franzdsischer 2 Ei
Tarte des Pommes

Zutaten fur 12 Portionen
6 m.- grol3e Apfel

1 Zitronen, den Saft
etwas Wasser

100 g Butter



3 EL Zucker

2 Eier

50 g Mandeln, gemabhlen
etwas Butter fur die Form

Zubereitung

Apfel schalen, vierteln, entkernen und in kaltes Zitronenwasser legen.
Butter und Zucker schaumig schlagen. Eier trennen und das Eigelb mit
den Mandeln in den Butterschaum ruhren. Eiweil3 zu steifem Schnee
schlagen und vorsichtig unterheben. Apfel trockentupfen. Eine Auflaufform
mit Butter fetten und die Apfelviertel hineinlegen. Eiermischung darauf
verteilen und bei 175°C auf mittlerer Schiene ca. 30 Minuten backen. Den
Kuchen lauwarm mit geschlagener Sahne oder Vanillesauce servieren.

15.3.01 Icefire CK

Apfel Mandel Kuchen 2 Ei

100 g Butter oder Margarine
75 g feiner Zucker
1 Prise Salz

2 Eier

100 g Mehl
100 g abgezogene gemahlene Mandeln
1 Teeloffel Backpulver

aulRerdem

3 reife Apfel

3 El Zitronensaft
1 El Zucker

2cl Grappa

etwas Puderzucker

Weiches Fett, Zucker und Salz cremig ruhren. Die Eier nach und nach hin-
zufugen und unterruhren. Mehl, Mandeln und Backpulver mischen, dazu-
geben und kurz und kraftig unterrihren. Den Boden einer Springform
Durchmesser 22cm mit Backpapier auslegen, den Rand der Form fetten.
Den Teig einfillen und bis zum Backen kalt stellen. Die Apfel schalen, ent-
kernen und in kleine Wurfel schneiden. Mit Zitronensaft und Zucker vermi-
schen. Den Backofen vorheizen E Herd 200°C, Gas Stufe 3, Umluft 180°C
. Die Apfel in die Form auf den Teig fullen. Den Kuchen auf die mittlere
Schiene in den Ofen schieben und ca. 45 min backen. Mit einem Holzspiel3
prifen, ob der Kuchen durchgebacken ist wenn der Teig am Holz kleben



bleibt, dann noch 10 bis 15 min weiterbacken. Herausnehmen und mit
Grappa betraufeln. Zum Servieren mit Puderzucker bestauben und evtl.
mit Schlagsahne servieren.

Apfel M6hren Kuchen 4 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen
100 g Mandeln, gehackte
250 g Mohren, grob raffeln
250 g Apfel, grob raffeln
100 g Butter

120 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

3 EL Schlagsahne

4 Eigelb

200 g Mehl
50 g Speisestarke
1 Pck. Backpulver

4 Eiweil}
100 g Aprikosenkonfittre
50 g Mandeln Blattchen

Zubereitung

Butter mit Zucker, Vanillezucker, Salz, Sahne und Eigelb schaumig ruh-
ren. Das Mehl mit Backpulver u. Speisestarke mischen und abwechselnd
mit der Mohren-Apfelmischung und den gehackten Mandeln untermengen.
Die Eiweil3e zu steifen Schnee schlagen und unter den Teig heben.

Den Teig in eine gefettete bemehlter Springform geben, im vorgeheizten
Backrohr 175°Grad ca. 50-60 Min. backen.

Erkaltet mit Aprikosenkonfitire bestreichen und mit Mandelblattchen
bestreuen.

15.1.04 Genovefab6 CK

Apfel Pfannkuchen mit Honigsauce 5 EiI M

Zutaten fur 4 Portionen
300 ml Milch

150 g Créeme fraiche



50 g Honig

5 TL Zimt

2 EL Zucker

3 Apfel

30 g Mandeln in Stiften oder Blattchen

5 Eier

200 g Mehl
1 Msp. Backpulver

Zubereitung

Sauce vorbereiten: Creme Fraiche, Zucker, Zimt und Honig mit etwas
Milch glattrihren und kalt stellen.

Apfel vorbereiten. Backofen auf 200 Grad vorheizen. Apfel schalen, vier-
teln, entkernen und Viertel erneut halbieren. Reichlich Butter in einer
Pfanne schmelzen und Apfelachtel hibsch einschichten. Mit Zimtzucker
und Mandeln bestreuen und ab in den Ofen fir 10 Minuten

Teig vorbereiten: Eier schaumig ruhren. Mehl, Backpulver und Prise Salz
unterruhren.

Zusammenfugen: Pfanne aus dem Ofen nehmen, Teig vorsichtig tGber die
Apfel schiitten, noch mal 20-25 Minuten backen.

Pfannkuchen mit der eiskalten Honigsauce servieren.
Guten Appetit!

7.1.02 Vanilla CK

Apfel Rahmguss Kuchen Lumara 2 Ei M
Und wieder ein Lumara/Vemmina-Rezept

Hallo,

habe heute einen super leckeren Apfelkuchen mit Rahmguss in meiner
Lumara-Form gebacken:

Zutaten fur den Boden:
100 g Margarine
90 g Zucker

2 Eier



1 1/2 Tl Backpulver
170 g Mehl
3 Tropfen Buttervanille

Zutaten fur den Belag:

8 Apfel
1 Tute. Mandelblattchen

1 Becher Sahne

1 Becher Schmand

1 Tute. Vanillepudding
2 El Zucker

Zubereitung Teig:

Margarine, Zucker, Buttervanille und Eier schaumig schlagen. Mehl und
Backpulver unterruhren. Teig dicht in den Ring streichen.

Zubereitung Belag:

Apfel schalen und klein schneiden, auf den Teig geben. Sahne, Schmand,
Zucker und Puddingpulver mit dem Handmixer verruhren. Die Masse Uber
die Apfel gieRen, mit Mandelplattchen bestreuen. Bei 180°C ca. 35- 40 Mi-
nuten backen.

Fur alle die keine Lumara/Vemmina-Backform haben:
Backzeit ca. um 20 % verlangern!!
Viel Spal? beim Nachbacken

Tina
06.04.02 17:24 Verfasser: tina3

Apfel Sahne Kuchen 2 Ei M

Zutaten fur 8 Portionen

Far den Teig:
150 g Butter
100 g Zucker

1 Eier
200 g Menl



Fur den Belag:

8 Apfel, sauerlich
150 g Zucker

1 Eier

100 g Mehl

100 g Mandeln

1 EL Zucker

1 Zitronensaft

1 Zitronen - Schale

200 ml Sahne
100 g Butter

Zubereitung

Stellen Sie aus den Teigzutaten einen Murbteig her. Legen Sie damit die
Springform aus und driicken Sie einen 3-4 cm hohen Rand aus. Die Apfel
schélen und in Spalten teilen, diese mit Zitronensaft betraufeln und den
Teig damit dicht belegen.

Ruhren Sie die Butter, Zucker, Ei und Zitronenschale schaumig. Mengen
Sie zuerst das Mehl unter und heben Sie danach vorsichtig die steifge-
schlagene Sahne unter. Verteilen Sie die Masse gleichmaRig tber die Ap-
fel. Das ganze mit Mandeln und Zucker bestreuen und bei 180°C ca. 1
Stunde backen.

1.3.04 Elfel2345 CK

Apfel Schicht Kuchen 3 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen
1 kg Apfel

1 Zitronen

175 g Butter

175 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

3 Eier

350 g Mehl
2 TL Backpulver

100 ml Milch

2 EL Aprikosenkonfiture
2 TL Puderzucker



1 Prise Salz
50 g Mandeln in Blattchen

Zubereitung

Zitronenschale abreiben. Zitrone auspressen, Saft auffangen. Apfel scha-
len, in Scheiben schneiden, mit dem Zitronensaft betraufeln. Fett, Zucker,
Vanillezucker, Salz schaumig ruhren. Nacheinander Zitronenschale, Eier,
Mehl, Backpulver und Milch unterriihren. 1/3 des Teiges in Springform ful-
len, glatt streichen. Die Halfte der Apfelscheiben darauf verteilen. Ein wei-
teres Drittel Teig einfullen. Mit den Ubrigen Apfelscheiben belegen und
Rest Teig darauf verstreichen.

Ca. 1 Std. backen E: 200 Grad, Gas: Stufe 3. Auskuhlen lassen, aus der
Form nehmen. Konfitlre erhitzen, Kuchen damit bestreichen. Mandeln oh-
ne Fett rosten, abkihlen lassen und auf dem Kuchen verteilen. Mit Puder-
zucker bestauben.

13.5.02 Heiki CK

Apfel Schichtkuchen 3 Ei M
Zutaten fur 12 Portionen:

1 kg Apfel

1 Zitronen

175 g Butter

175 g Zucker

1 Tate. Vanillezucker

3 Ei

350 g Mehl
2 Tl Backpulver

100 ml Milch

2 El Aprikosenkonfitlure

2 Tl Puderzucker

1 Prise Salz

50 g Mandeln in Blattchen

Zitronenschale abreiben. Zitrone auspressen, Saft auffangen. Apfel
schalen, in Scheiben schneiden, mit dem Zitronensaft betraufeln. Fett,
Zucker, Vanillezucker, Salz schaumig ruhren. Nacheinander Zitronenscha-
le, Eier, Mehl, Backpulver und Milch unterrihren. 1/3 des Teiges in Spring-
form fullen, glatt streichen. Die Halfte der Apfelscheiben darauf verteilen.
Ein weiteres Drittel Teig einfullen. Mit den Ubrigen Apfelscheiben belegen
und Rest Teig darauf verstreichen.



Ca. 1 Std. backen E: 200 Grad, Gas: Stufe 3. Auskiuhlen lassen, aus der
Form nehmen. Konfitlre erhitzen, Kuchen damit bestreichen. Mandeln oh-
ne Fett rosten, abkihlen lassen und auf dem Kuchen verteilen. Mit Puder-
zucker bestauben.

Zubereitungszeit:20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: normal

Apfel Streusel Kuchen 4 Ei M

Zutaten fur 1 Blech

1,5 kg Apfel

100 ml Zitronensaft

400 g Zucker

675 g Mehl

2 P. Vanille Zucker

25 g gemahlene Mandeln
375 g Butter oder Margarine

4 Eier

1/2 Becher Schmand

1 P Backpulver
Fett fur das Backblech

Zubereitung

Apfel waschen, schalen, vierteln und die Kerngehause entfernen.

Apfel in Stiucke schneiden. Zitronensaft, 100 ml Wasser, 75 g Zucker
und Apfelstickchen in einem Topf aufkochen lassen. Ca. 15

min bei schwacher Hitze kdécheln lassen. Kompott abkihlen

lassen. 300 g Mehl, 150 g Zucker, 1 Tute Vanille Zucker- Zucker,
Mandeln und 175 g weiches Fett mit den Knethaken des Handruhrgeréates
verkneten. Anschlielend noch mehrmals mit den Handen zu

Streuseln verkneten. Restliches Fett, restlichen Vanille Zucker und
Zucker mit den Schneebesen des Handrihrgerates schaumig schlagen.
Eier nach und nach zufugen. Schmand unterrihren. Restliches

Mehl und Backpulver mischen und unterrihren. Teig auf ein gefettetes
Backblech geben und verstreichen. Apfelkompott gleichméalig

auf dem Teig verteilen, Streusel darauf geben. Den Apfelkuchen im
vorgeheizten Backofen E-Herd 200 °C/Gasherd Stufe 3

35-40 min backen.

Ergibt ca. 25 Stlcke.
Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Stunden.



Apfel Streuselkuchen mit 4 Ei M
lockerem Pudding

. 12 STUCKE
350 g Mehl
250 g Zucker
2 Packchen Vanille Zucker
1 Prise Salz
1 Msp. Backpulver

4 Eier
175 g Butter oder Margarine

200 g Schmand

1 Packchen SolRenpulver "Vanille Geschmack™ fur 500 ml Flussigkeit; zum
Kochen

800 g Apfel

3 El Zitronensaft

1 Msp. Zimt

50 g gehackte Mandeln

1 2 El Paniermehl

1 Tl Puderzucker

Minze zum Verzieren

1. 200 g Mehl, 75 g Zucker, 1 Packchen Vanille Zucker, Salz, Backpulver,
1 Ei und 100 g Fett in Fléckchen zu einem glatten Teig verkneten. Auf ei-
ner bemehlten Arbeitsflache rund 26 cm @ ausrollen. Teig in eine gefet-
tete, mit Mehl ausgestreute Springform 26 cm @ legen und andricken.
Teig mehrmals einstechen und ca. 30 min kuhl stellen.

2. Schmand, 100 g Zucker, Sol3enpulver, 1 Padckchen Vanille Zucker und 3
Eier verruihren. Apfel schalen, entkernen und grob wiirfeln. Mit Zitronen-
saft betraufeln.

3. 150 g Mehl, 75 g Zucker, Zimt, 75 g weiches Fett in Flockchen und 25 g
Mandeln in eine Schussel geben und mit den Handen zu Streuseln verar-
beiten.

4. Paniermehl auf den Boden verteilen. Apfel abtropfen lassen, auf den
Boden geben, Guss daruber giefien und Streusel gleichmalig darauf ver-
teilen. 25 g Mandeln daruber streuen. Kuchen im vorgeheizten Backofen
bei 175 °C 45 50 min backen. Auskuhlen lassen. Mit Puderzucker bestau-
ben und mit Minze verzieren.

Zubereitung, ca. 1 3/4 Stunden ohne Wartezeit

kcal/Stuck ca. 430

Fett/Stuck ca. 21 g

Avanti Nr. 7/04



Apfel Vanillekuchen 1 Ei + 2 Eigelb M

Flr den Murbeteig

200 g Mehl
3 4 El Zucker

1 Ei

1 Prise Salz
1 P. Vanillezucker
100 g kalte Butter

Far die Fallung
1 kg. Kleine Apfel

250 ml Milch

750 ml Sahne

4 El Zucker
2 P. Vanillepuddingpulver

2 Eigelb
4 El Mandelblattchen

Mehl auf die Arbeitsflache sieben, in die Mitte eine Mulde dricken.
Zucker, Ei, Salz und Vanillezucker hineingeben.

Die kalte Butter in Fléckchen auf den Rand setzen.

Mit einem grol3en Messer kurz durchhacken und anschlie3end rasch zu ei-
nem glatten Teig verkneten.

Zur Kugel formen und ca. 30 Min. im Kuhlschrank ruhen lassen.

Den Teig auf bemehlter Flache ca. 1 cm dick ausrollen.

Boden einer Springform 24 cm A fetten und mit dem Teig auskleiden.
Dabei einen 6 cm hohen Rand formen.

Ofen auf 180°C vorheizen.

Apfel schalen, halbieren, Kerngehause entfernen.

Apfelhalften auf dem Teigboden verteilen.

Milch mit Sahne in einen Topf geben.

8 El abnehmen mit Zucker, Puddingpulver und Eigelben verruhren.
Milchsahne aufkochen, Puddingcreme unterrihren, erneut kurz aufkochen.
Uber den Apfeln verteilen.

Mit Mandelblattchen bestreuen.

Im Ofen ca. 60 Min. backen.
Herausnehmen und gut auskuhlen lassen.



Apfel Zimt Kuchen 3 Ei

180 g Menhl,
150 g Zucker,
180 g Butter,

1 Prise Salz,

1 Tl. Zimt,

1/2 Backpulver,

3 Eier,

3 mittelgroRe. Apfel,
80 g geriebene Mandeln

Die Apfel schalen und wirfeln, mit Mehl bestauben. Den Rest der zu ei-
nem Teig verrithren und die Apfel drunter mischen. Das alles in einer Kas-
tenform bei 200° C 60 min backen. Fertig..

Apfelbiskuit 4 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen

4 Eier

250 g Zucker
120 g Butter

125 ml Milch

300 g Mehl

3 TL Backpulver

8 Apfel, sauerliche Sorte
Zimt
Vanillezucker

75 g Mandeln, gehackt

Zubereitung

Eier und Zucker gut schaumig schlagen. Butter mit der Milch zum Kochen
bringen und heil3 zu der Eier-Zuckermasse geben und verruhren. Mehl mit
Backpulver vermischen, aufsieben und unterheben. Den Teig in eine
Springform mit 26 cm Durchmesser einfillen. Apfel geschalt und klein ge-
schnitzelt auf den flussigen Biskuitteig geben, mit Zucker, Zimt und ge-
hackten Mandeln bestreuen. Backofen auf 180-200°C vorheizen und den
Kuchen etwa 20 Min. backen.

29.1.02 Sofi CK



Apfelbiskuit Schnitten 4 Ei M

Zutaten
1 kg Apfel,
Saft einer Zitrone,

4 Eier,

300 g Zucker,
2 P. Vanillezucker,
125 g Butter,

12 Becher Sahne,

300 g Mehl,

1Tl Zimt,

3 gestrichene Tl Backpulver,
100 g gehobelte Mandeln

Zubereitung

Apfel waschen, schalen, halbieren, grob raspeln. Mit Zitronensaft betrau-
feln. Eier, Zucker, Vanillezucker in einer grof3en Schissel schaumig ruh-
ren. Mehl, Zimt und Backpulver mischen und unterrihren. Zum Schluss
die Apfel unter den Teig heben. Biskuit gleichmaRig auf ein Blech streichen
und mit Mandeln bestreuen.

30-40 min bei 200° goldbraun backen.

Apfelcharlotte mit Mandelkruste 2 Ei + 1 Eiwei} M

FUr den Biskuit

2 Eier

60 g Feinkristallzucker
60 g Weizenmehl, glatt
1 TI Vanillezucker

Fur die Fulle

4 sauerliche Apfel
1 Zitrone

1Tl Rum

1 Msp. Zimt

1 TI Vanillezucker
50 g Zucker

1 Eiweil3



1 El Zucker
50 g Mandelsplitter

FUr die Creme

100 g Topfen mit 10% Fett
30 g Honig

etwas Milch

1 El Preiselbeerkompott
1 kleiner Tortenring ca. 18 cm oder 1 Springform
Backpapier fur das Blech

Das Backrohr auf 200 Grad vorheizen.

Far das Biskuit 2 Eier mit 60 g Zucker sehr schaumig ruhren. Mehl und
Vanillezucker unterheben und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Back-
blech streichen. Im Rohr ca. 10 min backen.

Danach das Biskuit auf ein mit Zucker bestreutes Papier sturzen, Papier
abziehen und abkuhlen lassen. Mit Hilfe eines Tortenringes Durchmesser
18 cm oder einer Springform einen Boden ausschneiden und restliches
Biskuit in kleine Wirfel schneiden.

Das Backrohr auf 180 Grad vorheizen.

Apfel schalen,

Kerngehause entfernen, Apfel wirfelig schneiden, mit 50 g Zucker, Rum,
Zimt und Vanillezucker vermengen und im Rohr weich dinsten. Danach
auskuhlen lassen. Biskuitwurfel unter die Apfelmasse mischen. Tortenring
auf ein Blech setzen, mit Butter ausstreichen und die Biskuitscheibe ein-
setzen. Eiweild mit

1 El Zucker nicht zu steif schlagen. Mandelsplitter einmischen. Apfelfulle
in den Tortenring fullen, etwas andriucken. Charlotte im Rohr ca. 20 min
goldgelb backen. Fir die Creme Topfen mit Honig, Milch und
Preiselbeerkompott zu einer flieRenden Creme verriihren. Die Apfelcharlot-
te noch lauwarm anrichten und mit der Honig Topfencreme servieren.

Apfelkranz Kuchen 3 Ei

Zutaten fur 24 Portionen
200 g Butter, weiche
250 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

3 Eier

1TL Zimt
300 g Mehl



%% Pck. Backpulver
100 g Mandeln, grob gehackt
350 g Apfel, am besten Boskop

Zubereitung

Backofen bei Ober-Unterhitze auf 180°C vorheizen.

Butter schaumig ruhren. Zucker, Vanille Zucker und eine Prise Salz hinzu-
fagen. Drei Eier nacheinander unterrihren. Zimt hinzugeben und ruhren
bis der Zucker gel6st ist. Nun das Mehl und das Backpulver mischen und
unterriihren. Die Apfel in kleine Stifte schneiden. Mit den Mandeln die Ap-
fel zu dem Teig geben und alles gut verruhren.

Den Teig in eine gefettete Kranzform geben und ca.60 Minuten backen.

11.6.04 Monchichi CK

Apfelkuchen gedeckter mit Guss

Zutaten fur 16 Portionen

Flr den Teig:

300 g Mehl
30 g Zucker
180 g Margarine oder Butter

Far die Fullung:

100 g Rosinen

3 El Rum oder Apfelsaft wer mag
600 g Apfel, sauerliche

50 ml Zitronensaft

250 g Apfelmus

80 g Zucker, braun

100 g Mandeln, gehackte

1Tl Zimt

1 Msp. Nelken, gemabhlen

FUr den Guss:

250 g Puderzucker
2 El Zitronensaft

Zubereitung

Fir den Teig: Alle Zutaten und 40 ml kaltes Wasser mit den Knethaken
des Handruhrers verruhren. Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache ge-
ben und mit den Handen schnell zu einem glatten Teig verkneten. Unge-
fahr eine Stunde im Kuhlschrank ruhen lassen.



Fur die Fullung: Die Rosinen mit Rum oder Apfelsaft mischen und etwa 30
Minuten ziehen lassen Das mache ich nie, ich finde aufgequollene Rosinen
nicht so lecker...

Die Apfel schalen, vierteln, das Kerngehause entfernen und die Viertel in
sehr dunne Scheiben hobeln. Mit Zitronensaft betraufeln. Apfelmus, Kan-
diszucker, Mandeln und Gewurze verruhren, mit den Apfelscheiben und
Rosinen mischen.

Den Teig halbieren und jeweils in der GrofRe der Tarteform 30 cm Spring-
form geht naturlich auch ausrollen vorsichtig, der Teig ist sehr krimelig.
Eine Teigplatte in die gefettete Form legen nicht vergessen, einen Rand zu
machen. Die Apfelfullung darauf geben und mit der anderen Teigplatte
bedecken.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad, Umluft 175 Grad etwa 35-50 Mi-
nuten backen. Kann ruhig schéon goldbraun sein.

Fur den Guss: Puderzucker und Zitronensaft zu einem eher festen Guss
verrihren und mit einer Palette oder einem grof3en Messer auf den Ku-
chen streichen.

6.8.03 Mellowmood CK

Apfelkuchen gerihrt 5 Ei M
Mein Lieblings Apfelkuchen.

Teig:

400 ml Schlagsahne,

200 g Zucker,
1 Tute Vanille Zucker.
Abgeriebene Schale einer Zitrone ,

5 Eier,

375 g Mehl,
1 Tute Backpulver .

Belag:

1 1/4 kg sauerliche Apfel,
4 El Zitronensaft

Guss :

100 g Butter / Margarine ,
100 g Zucker,

4 El Milch und

60 g Mandelblattchen.



Zubereitung :

Die Apfel schialen, vierteln, entkernen, langs in Spalten schneiden und mit
dem Zitronensaft mischen.

Fur den Teig Sahne in eine Ruhrschussel giel3en, Zucker, Vanille Zucker
und Zitronenschale zur Sahne geben und alles halb steif schlagen. Die Eier
einzeln unterrihren. Mehl und Backpulver sieben, kurz unterrihren. Teig
in eine gefettete Springform streichen und mit den Apfelspalten belegen.
Im heil3en Offen bei 200 Grad auf der 2 Schiene von unten 15 Min backen.
Inzwischen fur den Guss das Fett, Zucker und Mich aufkochen und die
Mandeln untermischen. Masse nach genau 15 Min. auf dem Kuchen vertei-
len und weitere 15 bis 20 Min auf der 2 Schiene von oben backen. Even-
tuell noch ein paar Min. im Ofen ruhen lassen.

Apfelkuchen Il 2 Ei M
Zutaten fur 16 Portionen:

200 g Mehl
200 g Zucker
Apfel

2 Ei

100 ml Milch Magermilch
1 kleine Zitronen, den Saft
2 Tl Backpulver

1 Tate. Vanillezucker

50 g Mandeln, gemabhlen

1 Prise Zimt, gemahlen

Das Mehl zusammen mit dem Backpulver in eine Schussel sieben. Zucker,
Eier, Milch, Salz dazugeben und alles zu einem glatten Teig verarbeiten.

Die in Achtel geschnittenen, vorher geschalten Apfel mit dem Zitronensaft
betraufeln, damit sie hell bleiben und aromatisiert werden.

Eine Springform fetten, mit Broseln ausstreuen und den Teig
hineinstreichen. Darauf die Apfelspalten schuppenférmig legen. Zuletzt
den Vanille Zucker, den Zimt und die geriebenen Mandeln auf die Apfel-
spalten

geben und ab in den Backofen.

Backtemperatur: 175 Grad Umluft, oder 180 Grad Ober-Unterhitze. Back-

zeit etwa 30 Minuten.

Zubereitungszeit:20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel



Apfelkuchen mit Belag

Zutaten fur 12 Portionen
Far den Teig:
125 g Butter

1 Eier

50 g Zucker

1 Prise Salz

3 EL Mandeln, gemahlen
250 g Mehl

1.25 g Apfel

Fur den Belag:

200 g Butter
100 g Zucker

2 EL Mehl Weckmehl Paniermehl

1 Ei

100 g Mandeln in Blattchen

Zubereitung

Die Teigzutaten zu einem Murbteig verarbeiten und eine halbe Stunde
kalt stellen. Die Apfel schalen und in Spalten schneiden.

Teig auswellen und auf ein Backblech geben. Mit den Apfelschnitzen bele-
gen und bei 190°C 20 Min. vorbacken.

Fur den Belag 100g Butter schaumig ruhren, 100g Zucker und 2 EL
Weckmehl darunter heben. 100g Mandelblattchen zum Schluss unterhe-
ben. Die Masse in Fléckchen auf dem Kuchen verteilen und diesen noch-
mals 20 Min bei gleicher Temperatur fertig backen.

3.6.02 Sunny

Apfelkuchen mit Mandelguss 3 Ei

Zutaten fur 12 Portionen

Fur den Belag:

600 g Apfel
2 EL Zitronensaft

CK



Fur den Teig:

200 ml Sahne
100 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
12 Zitronen - Schale, abgerieben

3 Eier

200 g Mehl
2 TL Backpulver

FUr den Guss:

50 g Butter
50 g Zucker

2 EL Milch
40 g Mandeln, in Blattchen

Zubereitung

Apfel schalen und blattrig schneiden, und mit Zitronensaft betraufeln.
Sahne mit Zucker, Vanillezucker und Zitronenschale halb steif schlagen.
Eier nach und nach unterrihren. Mehl mit Backpulver mischen, sieben und
hinzufigen und kurz unterrihren.

Denn Teig in eine gefettete, bemehlte Tarteform geben und glatt strei-
chen. Die geschnittenen Apfel auf den Teig verteilen und den Kuchen vor-
backen, vorgeheizt 200° Grad/15 Min.

In der Zwischenzeit fur den Guss Butter, Zucker und Milch in einen Topf
geben, und zum Kochen bringen und einmal aufkochen lassen. Mandeln
unterrihren. Den Guss auf die Apfelscheiben geben.

Den Kuchen bei der oben angegebenen Backofeneinstellung noch weitere
15-20 Min. backen.

5.3.04 Genovefa CK

Apfelkuchen vom Blech M
Teig
375 g Mehl

1 Tute Trockenbackhefe

150 ml Lauwarme Milch
75 g Zucker

75 g Margarine

Salz



BELAG

1-1 1/2 kg Apfel moglich sind auch Pflaumen

40 g Gehobelte Mandeln

Zucker und Zimt
Teig anruhren und kneten, 1h gehen lassen, ausrollen und auf
eingefettetes Blech legen, Apfel in Spalten schneiden und auf Teig
legen, mit Zucker, Zimt und Mandeln bestreuen

Backen: 25min bei 200°C

Artlander Apfel Kuchen 2 Ei

400 g Mehl

1 Packchen Backpulver
200 g Margarine

200 g Zucker

3 Packchen Vanillezucker

1 Ei

1 kg Apfel

75 g Rosinen

100 g gehobelte Mandeln

100 g Zucker

1Tl Zimt

1 verquirltes Ei zum Bestreichen

Mehl, Backpulver, Margarine, Zucker, 1 Pdckchen Vanillezucker und Ei zu
einem Knetteig verarbeiten.

1/3 auf den Boden einer Springform drucken, 1/3 als Rolle geformt an den
Rand drucken.

Apfel schalen, in Spalten schneiden und mit 1/8 | Wasser aufkochen.

Mit Rosinen, 100 g Zucker, 1 Packchen Vanillezucker und 50 g Mandeln
mischen, auf den Teig legen.

1/3 Teig als Decke auf die Apfel geben und mit Ei bestreichen.
AnschlieRend 2 El Zucker, 1 Packchen Vanillezucker und gehobelte Man-
deln mischen und auf der Decke verteilen.

Bei 200°C 70 min backen.

Der unmogliche Apfel Kuchen 5 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen:

2 Becher Schlagsahne



150 g Zucker
1 Tute. Vanillezucker
1 Zitronen, abgeriebene Schale davon

5 Ei

375 g Mehl
1 Tute. Backpulver

Fur den Belag:

1.25 kg Apfel, sauerliche
4 El Zitronensaft

FUr den Guss:

100 g Butter
100 g Zucker

4 El Milch
60 g Mandeln Blattchen

Die Apfel schialen, vierteln, entkernen, langs in Spalten schneiden und mit
dem Zitronensaft mischen.

Fur den Teig Sahne in eine Ruhrschussel giel3en. Zucker, Vanille Zucker
und Zitronenschale zur Sahne geben und alles halb steif schlagen. Die Eier
einzeln unterrihren. Mehl und Backpulver sieben, kurz unterrihren. Teig
in eine gefettete Saftpfanne streichen. Mit den Apfelspalten belegen. Im
hei3en Ofen bei

200 Grad auf der zweiten Schiene von unten 15 min. backen.

Inzwischen den Guss Fett, Zucker und Milch aufkochen, die Mandeln
untermischen. Masse nach 15 min. punktuell auf dem Kuchen verteilen
Weitere 15 min. auf der zweiten Schiene von oben backen.

Zubereitungszeit:30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: normal

Der unmogliche Apfel Kuchenl 5Ei M

Zutaten fur 24 Portionen

400 ml Sahne

200 g Zucker
1 Pkt. Vanillezucker
etwas Zitronen - Schale, abgerieben

5 Eier



375 g Mehl

1 Pkt. Backpulver
1.25 kg Apfel

4 EL Zitronensaft
100 g Margarine
100 g Zucker

4 EL Milch
60 g Mandeln, in Plattchen

Zubereitung

Apfel schalen, vierteln, entkernen, langs in Spalten schneiden und mit
dem Zitronensaft mischen.

Fur den Teig Sahne in eine Ruhrschussel giel3en. Zucker, Vanille Zucker
und Zitronenschale zur Sahne geben und alles halb steif schlagen. Die Eier
einzeln unterrihren. Mehl und Backpulver sieben, kurz unterrihren. Teig
in eine gefettete Saftpfanne streichen. Mit den Apfelspalten belegen. Im
hei3en Ofen bei 200 Grad auf der zweiten Schiene von unten 15 Minuten
backen.

Inzwischen fiur den Guss Fett, Zucker und Milch aufkochen, die Mandeln
untermischen. Masse nach 15 Minuten punktuell auf dem Kuchen vertei-
len. Weitere 15 Minuten auf der zweiten Schiene von oben backen.

11.1.04 Marissa CK

Elsadsser Apfel Kuchen 1 Ei M

Zutaten fur ein Backblech:
Teig:

500 g Mehl

1 Warfel frische Hefe

50 g Zucker

1 Prise Salz

250 ml lauwarme Milch
75 g weiche Butter

1 Ei
1Tl Zimt

Belag:

1,5 Kg Apfel
100 ml Zitronensaft



100 ml Wasser
75 g Zucker
1 Packchen Vanillezucker

200 g Butter

2 Tl Zimt

100 g Zucker

50 g Mandelblattchen

Zubereitung:

Mehl in eine Schussel sieben, eine Mulde in die Mitte dricken. 50 g Zucker
und Hefewdurfel in die Mulde brockeln. Unter vorsichtigem Ruhren, mit we-
nig Mehl die lauwarme Milch angiel3en und die Hefe zu einem Vorteig ver-
rihren. Zugedeckt 20 min gehen lassen.

Zwischenzeitlich die Apfel vierteln, schalen, entkernen und beliebig klein-
schneiden. Mit Zitronensaft, Wasser, Zucker und Vanillezucker in einem
Topf 5 min dunsten.

Die restlichen Teigzutaten zu dem Vorteig geben und zu einem glatten He-
feteig verkneten. Weitere 40 min zugedeckt gehen lassen.

Backblech einfetten, Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen und
auf das Blech legen. Teig mehrmals mit einer Gabel einstechen. Die Apfel
auf dem Teig verteilen und restliche Butter in Flockchen obenauf setzen.
Zucker und Zimt vermischen und mit Mandelblattchen auf dem Kuchen
verteilen.

Im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene backen.
Vorbereitungszeit: 60 min

Backzeit: 30 min

E-Herd: 200°
Gas: 3 bis 4
Hei3luft: 180°

Franzosischer Apfel Kuchen 1 Eigelb
1 Rezept

Murbteig

250 g Mehl
150 g Butter
100 g Zucker

1 Eigelb



1 Prise/n Salz

BELAG

1 Kilo Apfel; mdglichst solche, die gut ihre Form behalten, z.B. Golden De-
licious, Boskop

1 Zitrone

100 g Zucker

50 g Butter

2 El. Mandelstifte

Far eine Springform von 26 cm Durchmesser

Schnell gemacht und unwiderstehlich, vor allem noch lauwarm mit
einer Kugel Vanille oder Apfeleis.

Die Zutaten fur den Teig rasch zusammenkneten, zu einer Kugel
geformt in Klarsichtfolie oder einen Gefrierbeutel gepackt eine

halbe Stunde kalt stellen. Dann auf einem ausreichend grof3en Stuck
Folie ausrollen. Mit Hilfe dieser Folie lasst sich die Teigplatte

dann kinderleicht in die Form transportieren. Den Teig rund um den
Rand hochziehen und festdricken. In den Kuhlschrank stellen, bis
die Ubrigen Arbeiten erledigt sind.

Die Apfel schalen, vierteln, das Kerngehause herausschneiden. Die
Viertel an der gewdlbten Seite mit dichten Schnitten ein aber

nicht durchschneiden. Diese Viertel dicht an dicht auf den Teigboden
setzen, dabei ein moglichst exaktes Rund auslegen, damit der Kuchen
nachher auch schén aussieht.

Die Apfel mit flussiger Butter einpinseln und mit Zucker bestreuen.

In den 220 Grad Celsius vorgeheizten Ofen schieben

wenn lhr Backofen eine extra schaltbare Unterhitze hat, diese einschalten.
Ansonsten die Form auf die unterste Schiene stellen.

Den Apfel Kuchen 45 min backen, bis der Rand braunt und die

Apfel ebenfalls braune Spuren zeigen. Dann noch einmal mit Butter
einpinseln, mit Zucker bestreuen und Mandelstifte zwischen die
Apfelviertel streuen, nach Belieben auch in Rum eingeweichte Rosinen.
Die Hitze auf 180 Grad Celsius herunterschalten, den Kuchen weitere
10 min in der nachlassenden Hitze backen.

Aus der Form l6sen und etwas auskiuhlen lassen. Vor dem Servieren
mit Puderzucker bestauben.



Gedeckter Apfel Kuchen 1 Ei + 1 Eigelb M

Fur den Knetteig:

350 g Mehl

4 gestr. Tl Backpulver
70 g Zucker

1 Tute. Vanille Zucker

1Ei

50 ml 4 El Milch
150 g Butter oder Margarine

Far die Fullung:

4 Glaser stuckige Apfelmus je 350 g
75 g Rosinen

Zum Bestreichen:
1 Eigelb

1 El Milch

50 g gehobelte Mandeln

Den Teig verkneten. Knapp die Halfte des Teiges dunn ausrollen. Fur die
Decke eine Teigplatte in Backblechgrof3e ausschneiden, auf Backpapier mit
Hilfe eines Teigrollers aufrollen. Den Restlichen Teig auf dem gefetteten
Backblech ausrollen. Fur die Fullung Apfelmus mit Rosinen auf dem Boden
verteilen, die Teigplatte darauf abrollen.

Zum Bestreichen Eigelb und Milch verschlagen. Den Teig damit bestrei-
chen und nach Bedarf mit Mandeln bestreuen. Die Teigdecke mehrmals
mit einer Gabel einstechen.

Ober-/Unterhitze: 200-220°C
HeiRluft: 180-200°C

Backzeit: 20-25 min

Variante:

Da mir nie der Teig fur die obere Teigplatte ausreicht, mache ich
Zimtstreusel drauf.

250 g Mehl,

150 g Butter,

125 g Zucker,



1Tl gem. Zimt

GrieR Kuchen mit Apfeln 1 Ei M

Zutatenangaben ausgelegt fur 4 Portionen

750 ml Milch
150 g Griel3

1 Ei

1/2 TL Salz

5 EL Zucker

80 g Butter

4 Apfel

2 TL Zimt

50 g Mandeln, gehobelt

Zubereitung

Milch aufkochen, Grield einrihren und 5 min kochen lassen. Ei glatt rihren
und mit Salz, der Halfte des Zuckers, 50 g Butter und der GrielBmasse ver-
rihren. Die Halfte des Breis in eine gebutterte, feuerfeste Form fullen. Die
Apfel schalen, entkernen und raspeln. Auf dem Brei verteilen und mit
Zimt, dem restlichen Zucker und einem Teil der Mandeln bestreuen. Rest-
lichen GrieRbrei auf die Apfel geben und mit den restlichen Mandeln
bestreuen. Restliche Butter in FIockchen auf den Kuchen geben und bei
220 C ca. 20 min backen. Mit steif geschlagener Sahne und Johannisbee-

ren servieren.

Zubereitungszeit 30 min
Schwierigkeitsgrad simpel

Koniglicher Apfel Kuchen 4 Ei

TEIG

190 g Zucker
190 g Mehl
125 g Butter

4 Eier
Zitronenschale

BELAG



750 g Apfel, sauerlich

ZUM BESTREUEN

75 g Mandeln, gestiftelt
Zucker
Zimt

Die ganzen Eier und den Zucker schlagt man schaumig, zieht das
feingesiebte Mehl leicht darunter und gibt zuletzt die zerlassene
Butter dazu.

Die Masse in eine gebutterte Form geben und den Kuchen mit
halbierten, blattrig eingeschnittenen Apfeln belegen. Mit Mandeln,
Zucker und Zimt bestreuen.

Bei 180 C 50- 60 min backen.

Kuchen mit Apfeln und Mandelhaube 5 Ei

Zutaten fur ca. 16 Scheiben:
Ruhrteig:

150 g weiche Butter oder Margarine
150 g Zucker

1 Packchen Vanille Zucker

1 Prise Salz

1 Ei + 4 Eigelb Gr. M

200 g Mehl

2 TL Backpulver

3 EL Amaretto-Likdr oder Milch
Fett und Paniermehl far die Form

AulRerdem:

2 kleine Apfel 300 g
2 EL Zitronensaft
200 g und ca. 1 TL Puderzucker

4 Eiweild Gr. M

1TL Zimt

200 g gem. Mandeln

evtl. 2 EL Amaretto-Likor
1-2 EL Mandelblattchen

Zubereitung:
1. Teig: Fett, Zucker, Vanille Zucker und Salz cremig ruhren. Ganzes



Ei und die Eigelb einzeln einrihren. Mehl und Backpulver mischen und

im Wechsel mit Amaretto kurz unterrihren. In eine gefettete, mit
Paniermehl ausgestreute Kastenform ca. 30 cm lang fullen. Glattstreichen.
Apfel waschen, entkernen, in Spalten schneiden. Mit Zitrone betraufeln.
Auf dem Teig verteilen.

Puderzucker sieben. Eiweil} steif schlagen, dabei 200 g Puderzucker

und Zimt einrieseln lassen. Gem. Mandeln, evtl. Amaretto, unterheben.
Auf den Apfeln verteilen.

Im heil3en Backofen E-Herd: 175 °C / Umluft: 150 °C/ Gas: Stufe 2
50-60 Minuten backen. In der Form auskuhlen lassen. Sturzen. Mandel-
blattchen ohne Fett rosten. Kuchen damit und mit ca. 1 TL Puderzucker#
bestreuen.

Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Stunden.

Lausitzer Apfel - Birnen - Kuchen 1 Ei M

Teig
500 g Mehl
1 Hefewdurfel

1/4 Liter Lauwarme Milch
50 g Zucker

1 Ei

1 Zitrone, Schale abgerieben
1 Prise/n Salz
50 g Weiche Butter

Belag

750 g Murbe Apfel
750 g Reife Birnen, nicht zu weich
1 Zitrone, Saft

Guss

100 g Margarine
100 g Honig

4 El. Milch

100 g Mandelblatter

25 g Feingehackte Wallnusse
1 El. Speisestéarke

1 El. Margarine zum Einfetten

Hefeteig bereiten und gehen lassen. Dann mit den Ubrigen Zutaten fur



den Teig vermischen und nochmals gehen lassen.

Teig auf dem gefetteten Blech ausrollen und nochmals gehen lassen.
Apfel und Birnen schalen. Birnen vierteln und entkernen und die
Apfel halbieren und entkernen und an der Rundung einkerben. Beides
mit Zitronensaft betraufeln. Den Teigboden reihenweise mit Apfeln
und Birnen belegen.

Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Far den Guss Margarine, Honig und 2 EI Milch aufkochen lassen.
Mandeln und Walnusse zufugen und unter Ruhren 2 min aufkochen lassen.
Starke in 2 El Milch anriihren und unterrihren und kurz aufkochen
lassen. Dann den Guss uUber die Frichte geben, so dass er die
Zwischenraume ausfullt. Dann bei 200 Grad 30 min backen.

Wenn die Friichte zu schnell braun werden, mit Alufolie abdecken.

Mandel Apfel Kuchen 1 Ei M
1 Rezept

TEIG
165 g Butter
100 g Zucker

1 Ei

1 Prise/n Salz
200 g Mehl
1 Prise/n Backpulver

BELAG
1 Kilo Apfel

GUSS

150 g Butter

10 El. Zucker

3 El. Mehl

100 g Gehobelte Mandeln

3 El. Sahne

Aus den Teigzutaten einen Murbeteig herstellen. Ca. 6 Stunden in
den Kuhlschrank stellen, sonst verklebt er.

Den Teig ausrollen und in eine Tarteform geben, dann die
feingeschnittenen Apfel darauf verteilen.



FUr den Guss die Butter schmelzen und mit den anderen Zutaten
vermischen.

Den Guss auf den Apfeln verteilen und ca.l Std. bei 175 C backen.

Mandel Apfel Streusel 2 Ei M

Flr den Teig

500 g Mehl
200 g Zucker
200 g Butter

2 Eier

1 Pack. Backpulver
1 Pack. Vanille Zucker
1 Priese Salz

far die Fullung

750 g Apfel etwa 6 Stiick
1 Pack. Vanille Zucker

Aullerdem

100 g Mandelscheiben
1 El. Puderzucker
Fett fur die Springform

Heizen Sie den Backofen auf 180 Grad vor, die Butter ruhren Sie
schaumig und geben dann nach und nach den Zucker, Vanille Zucker, die
Eier und das Salz hinzu. Das Mehl sieben Sie durch, vermischen die
Halfte mit dem Backpulver und ruhren diese Mischung unter die
Buttermischung. Das restliche Mehl geben Sie anschliel3end darauf und
bereiten mit den Handen einen "Krumelteig".

Die geschalten und vom Kerngehause befreiten Apfel schneiden Sie in
Scheiben und mischen diese mit dem Vanille Zucker eventuell
schmecken Sie mit etwas Zucker ab, falls lhnen die Apfel zu sauer
sind. Harte Apfel sollten Sie in Scheiben mit etwas Wasser, dem
Vanille Zucker und eventuell etwas Zucker halbgar dinsten und danach
kaltstellen.

Streuen Sie die Mandelscheiben auf den Boden einer gut gefetteten
Springform, geben die Halfte des Krimelteigs darauf und belegen mit
den Apfelscheiben, die Sie bitte nicht bis zum Rand legen es sollte



ein Abstand zum Rand von etwa 1 cm entstehen. Streuen Sie nun den
Rest des Krumelteigs darauf und dricken am Rand etwas an.

Backen Sie den Mandel Apfel Streusel bei 180 Grad auf mittlerer
Schiene etwa 45 bis 55 min goldbraun. Testen Sie ob der Kuchen
gar ist indem Sie mit einem Zahnstocher bis auf den Boden des
Kuchens pieken. Wenn beim Herausziehen kein Teig am Holz kleben
bleibt ist der Kuchen gar.

Nach dem Erkalten bestauben Sie den Kuchen mit Puderzucker.

Mannheimer Apfel Kuchen 1 Ei + 3 Eigelb M

225 g Mehl

1Ei

75 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
1 Prise Salz

150 g Butter

Fur den Belag

800 g Apfel

Saft einer Zitrone
45 g Zucker

1Tl Zimt

Aullerdem

3 Eigelb

100 g Zucker
100 g gemahlene Mandeln

180 g Sahne

Fir den Teig Mehl auf die Arbeitsflache geben. In die Mitte eine Mulde
drucken. Ei reingeben. Mit Zucker, Vanillezucker und Salz bestreuen. But-
ter in Flocken auf den Rand setzen. Alle mit einem Teigmesser oder ei-
nem anderen grof3en Messer schnell durchhacken. Mit kilhlen Handen ei-
nen geschmeidigen Teig kneten. Teig zugedeckt 30 min im Kuhlschrank
ruhen lassen.

In der Zwischenzeit fur den Belag Apfel schalen und vierteln. Kerngehause
herausschneiden. Apfelviertel langs in etwa 3mm dicke Scheiben schnei-
den.

Mit Zitronensaft betraufeln.

Zucker und Zimt in einem Schéalchen mischen. Teig in eine Springform von
26 cm Durchmesser driucken. Dabei den Rand so hoch wie moglich ziehen.



Apfelscheiben schuppenartig auf den Teig legen und mit Zucker und Zimt
bestreuen. Die Form in den vorgeheizten Ofen auf die mittlere Schiene
stellen.

Backzeit 25 min bei E Herd 220 °

In der Zwischenzeit Eigelb mit Zucker in einer Schissel schaumig ruhren.
Gemahlene Mandeln und die Sahne locker untermischen. Kuchen aus dem
Ofen

nehmen, mit der Sahnemischung begielRen. Wieder in den Ofen schieben
und bei gleicher Temperatur noch 20 min backen.

Kuchen aus dem Ofen nehmen und aus der Form l6sen. Auf einem Ku-
chendraht gleiten und erkalten lassen.

Osterbrot mit Apfelfiallung 1 Ei M

Fur 16 Stucke

Far die Fullung:

100 g gehackte Mandel

500 g Apfel, geschéalt und entkernt, in Wirfeln
1 Tl abger. Zitronenschale

1 Tl Diabetiker-Streusul3e

Flr den Teig:
150 g trockener Magerquark oder Schichtkase

1 kleines Ei

6 El Ol

1 Prise Salz

1 El flissiger Sul3stoff
250 g Mehl

2 gestr Tl Backpulver

Aullerdem

Mehl zum Ausrollen
Milch zum Bestreichen

1. Die Mandeln in einer beschichteten Pfanne goldbraun résten und he-
rausnehmen. Die Apfelwurfel portionsweise kurz in der hei3en Pfanne
schwenken und in einer flachen Schale abkihlen lassen. Mit Mandeln, Zit-
ronenschale und Streusufie mischen.

2. Quark mit Ei, Ol, Salz und SuRstoff mischen. Mehl und Backpulver un-
terkneten. 10 Min. ruhen lassen.



3. Den Teig auf leicht bemehlter Flache zu einem Quadrat von etwa 50 cm
ausrollen. In der Mitte langs einmal durchschneiden. Die Apfelmischung
auf den Teighélften verteilen und in der Lange locker einrollen.

4. Die Teigrollen vorsichtig mit der Nahtseite nach unten auf ein mit Back-
papier belegtes Blech setzen. Mit Hilfe einer Palette kordelférmig Uberein-
ander legen. Anschliel3end mit der Milch bestreichen und

20-25 Min. bei 190 C backen Gas: Stufe 3.

Pro Stuck: 5 g Eiweil3, 8 g Fett, 20 g Kohlenhydrate, 1,8 BE, 180
kcal/755 kJ

Ostfriesischer Apfel Kuchen mit Guss 2 Ei + 4 Eiweil3 M

Zutaten fur 12 Portionen
375 g Mehl

2 Eier

4 EL Zucker

200 g Butter

8 Apfel Boskopapfel
etwas Zucker

40 g Rosinen

250 ml saure Sahne

4 Eier, davon das Eiweil}

6 EL Zucker
1TL Zimt
60 g Mandeln, gehackt

Zubereitung

Aus den Zutaten Mehl, Eier, Zucker, Butter einen Knetteig bereiten. Eine
Springform ausfetten, den ausgerollten Teig auf den Boden und den Rand
der Form geben. Die Apfel schalen, in feine Scheibchen schneiden und zu-
sammen mit dem Zucker und den Rosinen auf den Teig geben. 30 Minuten
bei 200 Grad in den Backofen schieben.

In der Zwischenzeit bereitet man den Guss vor. Die saure Sahne mit dem
steifgeschlagenen Eiweil3, dem Zucker, dem Zimt und den Mandeln vor-
sichtig vermengen und Uber den halbgebackenen Kuchen geben.

Dann schiebt man den Kuchen nochmals in den Ofen und lasst ihn weitere
15 Minuten backen.

22.10.02 Friesin CK



Ostholsteiner Apfel Kuchen 4 Ei M

Zutaten fur 14 Portionen
350 g Mehl

1 Msp. Backpulver

250 g Zucker

2 Pkt. Vanillezucker

1 Prise Salz

175 g Butter

4 Eier

4 EL Mandeln, gehackte
1 Msp. Zimt

200 g Schmand

1 Pkt. Saucenpulver, Vanille zum Kochen
5 Apfel

2 EL Zitronensaft

2 EL Paniermehl

Zubereitung

200 g Mehl, Backpulver, 75 g Zucker, 1 Vanille Zucker, Salz, 100 g Fett in
Stuckchen und 1 Ei zu einem Murbeteig verarbeiten und 30 Min kalt stel-
len.

150 g Mehl, 2 EL Mandeln, 75 g Zucker, Zimt, 75 g Fett in Fl6ckchen und
evtl. 2 TL kaltes Wasser zu Streuseln verarbeiten.

Schmand, 3 Eier, 100 g Zucker, 1 Vanille Zucker und SolRenpulver verrih-
ren.

Apfel schalen, viertel und entkernen. In ca. 1-2 cm kleine Stiicke wiirfeln
und mit dem Zitronensaft betraufeln.

Murbeteig auf den Boden einer Springform geben, dabei den Rand nur
wenig hochziehen. damit der Guss nicht auslauft Mehrmals mit einer Gabel
einstechen. Paniermehl draufstreuen und Apfel drauf verteilen. Schmant-
guss ubergiefRen. Dann die Streusel gleichmallig verteilen. Ganz zum
Schluss wird der Kuchen noch mit 2 EL geh. Mandeln bestreut.

Im vorgeheizten Ofen E- Herd 55 Min bei 175°C backen.

Bitte in der Form auskuhlen lassen!

29.2.04 Peidami CK

Schwabischer Apfel Kuchen I 4 Ei M
Rahmguss

BODEN
250 g Mehl



20 g Mehl

40 g Zucker
20 g Hefe

30 g Margarine

125 ml Milch

1 Ei

RAHMGUSS
3 El. Zucker

3 Eier

1 Pack. Vanille Zucker
1/4 Saure Sahne
3 El. Mehl

Mandelkruste

100 ml Sahne

40 g Zucker
40 g Honig
250 g Mandelblattchen

Boden Die heilRe Milch in einer Plastikschiissel schwenken,
Margarine und Zucker darin auflésen, das Ei darin verquirlen. Hefe
hineinbréckeln, alles mit dem Mehl verruhren.

Teig abgedeckt an einem warmen Ort eine halbe Stunde bis zur
doppelten Groflle gehen lassen. Danach ausrollen und eine Springform
damit auslegen.

Die Apfel waschen, schalen, entkernen, vierteln, dann auf den Teig
legen.

Fir den Rahmguss alle Zutaten miteinander verquirlen und uber die
Apfel geben.

Fur die Mandelkruste die Sahne mit dem Zucker und dem Honig
aufkochen; die Mandelblattchen erst dazugeben, wenn sich die
Sahnemasse aufgeldst hat.

Die Mandelmasse uber dem Kuchen verteilen.

Bei 170°C ca. 45 min im vorgeheizten Backofen backen.



Walnusse

Apfel Gugelhupf 5 EiI M

250 g handwarme Butter
250 g Mehl
250 g Puderzucker

5 Eier

1 Pkg Vanillezucker
Y2 Pkg Backpulver
120 g Walnusse gerieben

100 g Bitterschokolade ger.
2 Apfel

Butter und Mehl fur die Form Puderzucker zum Bestreuen Die Eier tren-
nen, Mehl mit dem Backpulver versieben, Gugelhupfform mit Butter aus-
streichen und mit Mehl bestreuen,

Backrohr auf 170°C vorheizen.

Butter mit der Halfte des Puderzuckers und Vanillezucker schaumig ruh-
ren, nach und nach die Eigelb zugeben, wieder schaumig ruhren. Eiweil}
mit dem restlichen Puderzucker zu steifem Schnee schlagen. Apfel sché-
len, vierteln, das Kerngeh&use ausschneiden und dann fein reiben. Ver-
siebtes Mehl, Niisse, Schokolade und Apfel unter die Buttermasse riihren,
dann den Eischnee vorsichtig unterheben. Masse in die Gugelhupfform ful-
len, im vorgeheizten Rohr 1 Stunde backen. Nach dem Ende der Backzeit
aus dem Rohr nehmen, kurz tberkuhlen lassen, warm sturzen. Vor dem
Servieren mit Puderzucker bestreuen.

Apfel Gugelhupf mit Schokolade 5 Ei M

Zutaten:

250 g Butter

250 g Staubzucker

250 g Weizenvollkornmehl

5 Eier trennen

1/2 Pkg. Backpulver
1 Pkg. Vanillezucker

100 g Kochschokolade

120 g Walnusse
2 groRe Apfel



Zubereitung:

Apfel schalen und reiBen. Butter mit der Halfte des Zuckers und
Vanillezucker sehr schaumig ruhren. Nach und nach Dotter einrthren. Ei-
klar mit restlichem Zucker aufschlagen und unter den Butterabtrieb he-
ben. Mehl, Backpulver, Schokolade, Nisse und Apfel untermengen.

Gugelhupfform mit Butter ausstreichen und bemehlen. Teig einfullen und
im

vorgeheizten Backrohr bei 170 Grad C etwa 1 Stunde backen

Nadelprobe. Den Kuchen uberkthlen lassen und noch warm aus der Form
stirzen. Nach dem Erkalten mit Stauzucker bestreuen.

Apfel Kuchen aus Israel 1 Ei

8 Kochapfel

1 Tl Zitronensaft

Far den Teig

1 Tasse Weizenmehl mit Backpulver angereichert
1 Tasse Zucker

1 Ei

100 g Walnusse

50 g Mandeln

1Tl Zimt

50 g zerlassene Butter

Zubereitung

Die Apfel schalen und in diinne Scheiben schneiden.

Mit Zitronensaft betraufeln. In eine Auflaufform mit einem
Durchmesser von 30 cm legen. In einer Schussel das Mehl, den Zucker,
und das Ei mit den Fingern zerkriimeln. GleichmaRig tber die Apfel
verteilen. Uber die Streusel die Niisse, Mandeln und den Zimt verteilen
und Uber das Ganze die zerlassene Butter traufeln.

In einem vorgeheizten Ofen bei mittelstarker Hitze ca. 45 min backen.

Empfehlung fur einen heillen Sommertag
mit Vanilleeis servieren oder mit Sauerrahm dazureichen.

Apfel Kuchen mit Walnuss Kruste 4 Ei

150 g Butter, weich,
150 g brauner Zucker,
1 Pkg Vanillezucker,

1 Pr. Salz



2 Tl abger Orangenschale,

4 Eier

1 Tl Backpulver,
250 g Menhl,
750 g sauerliche Apfel,

Belag:

100 g kalte Butter,

75 g halbierte Walnusse,
75 g gehackte Walnusse,
3 El Zucker

Aus den Teigzutaten einen Rihrteig bereiten. Geschalte Apfel vierteln und
entkernen.

1 Apfel kleinwirfeln und unter den Teig mischen. Teig in gefettete Form
fullen. Ubrige Apfelviertel an der Woélbung mehrmals langs einritzen, auf
den Teig setzen. Halbe NuUsse um den Rand setzen, gehackte Nusse in die
Mitte streuen. Uber das Ganze die kalten Butterflockchen und den Zucker
verteilen.

Bei 180°C auf der 2. Schiene von unten ca. 50 min backen.

Evtl. gegen Ende der Backzeit mit Alufolie abdecken, damit die Nusse
nicht zu dunkel werden. Erkaltet nach Belieben mit Puderzucker besieben.

Apfel Kuchen sehr fein 4 Ei
Silikon-Wellen-Runde TW

30.11.03 01:55 Verfasser: nettel812
Hier noch ein feines Rezept fur einen leckeren Apfelkuchen:

1 kg Apfel

2 El Zitronensaft
150 g weiche Butter
175 g Zucker

1 El Vanillezucker

4 Eier

250 g Mehl
1/2 Tute. Backpulver

Margarine

100 g Walnusshalften
2 El Zucker

1 El Butter



Apfel waschen, schalen, entkernen, vierteln und auf der gewdlbten Seite
mehrmals einschneiden. Mit Zitronensaft betraufeln, damit sie nicht braun
werden.

Butter, Zucker, Vanillezucker und Eier schaumig ruhren.

Mehl und Backpulver mischen, durchsieben und unter den Teig heben.
Die Silikon-Wellen-Runde von Tupperware mit Margarine einfetten

keine Butter nehmen bitte Walnusshéalften darauf verteilen und 1 El Zu-
cker dartuber streuen. Teig einfullen, glatt streichen und Apfelviertel in den
Teig driucken.

Butter in Flockchen und 1 El Zucker auf die leicht herausragenden Apfel
geben.

Im Backofen bei 175 Grad Ober/Unterhitze auf der mittleren Schiene ba-
cken.

Den Kuchen auskuhlen lassen, mit einem Kuchenretter aus der Form
nehmen und mit Puderzucker bestauben.

LG |

Apfel Nuss Gugelhupf 3 Ei M

Zutaten:

150 g Margarine
150 g Kristallzucker

2-3 Eier
50 g Menhl

50 g geriebene od. gehackte Schokolade

1 EL geriebene Apfel

200 g geriebene Nusse besonders gut mit Walnussen!
2 P Backpulver

1 TL Vanillezucker

1 TL geriebene Zitronenschale

ev. eine Prise Zimt

Zubereitung:

Butter mit der Halfte des Zuckers schaumig ruhren Vanillezucker und ger.
Zitronenschale dazu

Restlichen Zucker und Eiweil3 zu Schnee schlagen;



Schokolade, Nusse, Mehl und Backpulver vermengen und gleichzeitig mit
der Schneemasse und den geriebenen Apfeln unter die schaumige Butter
unterheben

In eine gefettete und gemehlte Gugelhupf-Form einfullen und

1 Stunde bei 160 Grad backen und Nicht ,,nachschauen"
Masse fallt sonst zusammen

Apfel Walnuss Kuchen | 3 Ei M

far den Teig

420 g Mehl,

1 Tl Natron,

2 Tl Backpulver,

1 v Tl Zimtpulver,

%% Tl geriebene Muskatnuss,

1 Tl Salz,

2 mittelgroRe, sauerliche Apfel,

3 Eier,

240 ml Pflanzenadl,

400 g Zucker,

1 P. Vanille Zucker,

100 g gehackte Walnusskerne

Far die Glasur
110 g Puderzucker,

2 El Milch

Zubereitung

Das Mehl in eine Schussel sieben, Natron, Backpulver, Zimtpulver, Mus-
katnuss sowie Salz dazugeben und alle grindlich mit einem Schneebesen
vermischen.

Die Apfel schalen und die Kerngehause entfernen. Das Fruchtfleisch ent-
weder in sehr kleine Stucke schneiden oder reiben.

Den Ofen auf 150°C vorheizen.

Eine Bundform 24cm mit Butter ausfetten und mit Mehl leicht ausstauben.
Die Eier zusammen mit dem Pflanzendl in eine grol3e Schissel geben und
alles miteinander verquirlen. Apfel, Zucker sowie Vanillezucker dazugeben
und das Ganze grundlich verruhren.

Nun 1/3 der Mehlmischung zur Apfelmischung geben und alles grindlich
verruhren. Die Prozedur noch zweimal wiederholen, bis das gesamte Mehl
in die Masse eingeruhrt ist. Zuletzt die Walntsse unter den Teig heben.



Den Teig in die Form flllen und en Kuchen auf der mittleren Schiene ca ¥z
Stunden backen. Ihn dann herausnehmen und abkuhlen lassen.

Far die Glasur den Puderzucker in ein Schisselchen sieben und mit der
Milch vermischen. Den Kuchen damit bestreichen und servieren, sobald
die Glasur getrocknet ist.

Tipp Der Kuchen sieht besonders dekorativ und festlich aus, wenn Sie auf
die Glasur nach etwas Zimtzucker streuen.

Apfel Walnuss Kuchen Il 3 Ei M

ZUTATEN

600 g SuRe Apfel Red Delicious, Cox Orange
60 g Butter

130 g Zucker

1 TL Zimtpulver

100 g Walnusskerne

3 Eier
2 EL Milch
150 g Mehl

1 1/4 TL Backpulver

Zubereitung

Die Apfel schalen, die Kerngehause herausschneiden und die Apfel quer in
1 cm dicke Scheiben schneiden.

Elektro-Ofen auf 200°C vorheizen. Butter auf dem Blech verteilen. 80 g
Zucker und den Zimt daruberstreuen. Apfelscheiben nebeneinander darauf
legen. Walnusskerne halbieren. Die Locher in den Apfeln und die Liicken
dazwischen mit Walnusshalften fullen.

Eier trennen. Eigelbe mit 50 g Zucker und der Milch cremig ruhren. Mehl
mit Backpulver vermischen, dartber sieben und unterriihren. Eiweil3e zu
steifem Schnee schlagen und unter den Teig heben.

Teig auf die Apfel geben und verstreichen. Kuchen auf der zweituntersten
Backofenschiene 45-55 Minuten backen Gas: Stufe 3-4. Kalt werden las-
sen, mit einem Messer den Rand lI6sen, den Kuchen auf eine Platte stur-
zen.

Apfel Walnuss Kuchen IIl 4 Ei M

200 g ungehéartete Margarine / Butter
abgeriebene Schale einer kleinen Zitrone
3 Tl flussigen Sul3stoff = 200 g Zucker

4 Ei



0,25 TI Vanille Pulver
1 Prise Salz

4 El Milch ca

230 g Roggenvollkorn gem.
1 Tl Weinsteinbackpulver
20 g Ingwer fein gewiegt

80 g Walnusse grob bis fein gehackt

200 g Apfel
den Saft der Zitrone

24 cm Konigskuchenbackform
Backpapier daftr

Kleine Zitrone Schale abreiben, + entsaften.
1 Apfel schalen, entkernen, mit einem Gurkenhobel in diinne Scheiben, +
mit dem Zitronensaft betraufeln.

Margarine mit abgeriebener Zitronenschale, Sul3stoff, Eier + ca 2 El Milch
schaumig ruhren, habe dieses mal die Kichenmaschine genommen.
Roggenvollkorn gem + mit Backpulver, Salz + Vanille Pulver vermischt, +
Zu gegeben, ebenso den feingewiegten Ingwer, wer es nicht stickig ha-
ben will, dann eben gerieben, evtl noch Milch beigeben.

%, der Apfel und Nusse zu den Teig geben,+ verriihren lassen.
In die mit Backpapier ausgelegte Backform geben, glatt streichen.

Ubrige Apfel und Nusse auf den Teig streuen.

In den kalten Backofen bei 150°C Umluft ca 70 min backen.

Nadelprobe
den Kuchen ganz auskthlen lassen, am besten Uber Nacht stehen lassen,
dann kommen die naturlichen Aromastoffe auch besser zur Geltung

Freitag, 30. Dezember 2005 Hans60
nun das Originalrezept

Apfel Walnuss Gugelhupf 4 Ei M
far Diabetiker geeignet

75 g Walnusskerne
200 g geschalte Apfel
1-2 El Zitronensaft



200 g Butter oder Margarine
75 g Diabetikersul3e

4 Eier,
300 g Menhl,

2 El Milch,

abgeriebene Schale einer ¥2 Zitrone
12 Fl. Butter-Vanille-Aroma
2 Tl Backpulver

Walnusse grob hacken.

Apfel vierteln oder achteln, in dinne Scheiben schneiden und mit Zitro-
nensaft betraufeln.

Weiches Fett und Diabetiker-Suf3e, und Dotter, Vanillezucker, cremig ruh-
ren.

Milch Zitronenschale und Butter -Vanille-Aroma unterrthren.

Dann Mehl und Backpulver mischen und darauf sieben und kurz unterrth-
ren, sowie auch Mich und denn Eischnee.

%4 der Apfel und Nusse unter den Teig heben.

Den Teig in eine gefettete mit Paniermehl ausgestreute Form geben, glatt
streichen.

Ubrige Apfel und Nusse auf den Teig streuen und

im vorgeheizten Backofen bei 175°C/50-60 Min. backen.

Apfel Walnuss Kuchen IV 4 Ei M

"Rosmarie"
200 g Butter,
200 g Zucker,

4 Eier,

2 TL Zimt,

300 g Menhl,

1 Backpulver,

100 g geh. Walnusse,

100 g Raspelschokolade,

500 g Apfel,

Rum

Apfel schalen, entkernen , wirfeln und ca. 30 Min. in Rum tranken. Aus
Butter, Eiern, Zucker eine Schaummasse herstellen. Zimt zugeben, und
das mit Backpulver vermischte Mehl sieben und unterziehen. Zuletzt die
Walnusse, die Schokolade und die abgetropften Apfelwurfel vorsichtig un-
ter den Teig heben. In eine Kastenform fullen. Bei 180 Grad 60-80 Min.
backen.



Tipp: Dieser Kuchen schmeckt in Alufolie eingewickelt nach ein paar Ta-
gen noch besser. Super zum Einfrieren.

Bei diesem Kuchen ist die Zutatenmenge fur eine Kastenform berechnet.
Wenn Du es verdoppelst, kommst Du mit 8 Eiern fur eine Napfkuchenform
hin.

Ich weild nicht ob die Rezepte etwas fur Dich sind.

Aber eine genaue Bezeichnung 8 Eier Kuchen habe ich auch in meinen Re-
zepten gefunden. Ich werde aber noch weiter Ausschau halten.

Apfelkranz aus Nussteig 5 Ei

5 Eier

250 g Feinkristallzucker
150 g glattes Mehl

100 g Speisestarke

70 g gehackte Walnusse
400 g sauerliche Apfel

eine Prise Zimt

50 g Rosinen

Butter fur die Form

Mehl fur die Form
Staubzucker zum Bestreuen

Die Dotter mit einer Prise Zimt und einem Drittel des Zuckers, sowie mit 3
El heiRem Wasser sehr schaumig ruhren. Die Eiklar mit dem restlichen Zu-
cker zu steifem Schnee schlagen und unter die Dottermasse heben; zum
Schluss das mit Speisestarke versiebte Mehl, die gehackten Nusse und die
Rosinen beifugen und alles gut verruhren. Eine Kranzform mit Butter aus-
streichen und mit Mehl ausstreuen. Die Apfel waschen, schalen, grob ras-
peln und unter den Teig mengen; diesen sodann in die Form fullen und bei
175 Grad etwa 70 min lang backen; den Kuchen in der Form erkalten las-
sen. Mit Staubzucker bestreuen.

Apfelmus Kuchen 2 Ei

400 g Mehl,
200 g Zucker,
100 g Butter,

2 Eier,

2 Tl Salz,

2 Tl gem. Nelken,
1Tl Backpulver,

2 Tl Muskat,

1Tl Zimt,



1 Schuss Schnaps

1 grol3e Tasse Apfelmus,
150 g Rosinen,

100 g gehackte Walnusse

Mehl, Zucker, Butter, Eier, Salz, Nelken, Backpulver, Muskat, Zimt und
Schnaps gut miteinander verrihren und einige Minuten kneten. Dann Ap-
felmus, Rosinen und Walnusse darunter mengen. Der Teig in eine ausge-
butterte Kastenform geben und bei

mittlerer Hitze etwa eine Stunde backen.

Bratapfel Kuchen 1 Eigelb

fur 16 Stucke

8 grolie, rechteckige tief gefrorene Blatterteigplatten

16 kleine sauerliche Apfel z. B. Boskop oder Cox Orange
Saft von 1 Zitrone

8 getrocknete Feigen

100 g Walnusse

100 g Aprikosenkonfittre

1 Eigelb
150 g Apfelgelee

Blatterteigplatten nebeneinander auftauen lassen. Jede Platte in der Mitte
teilen. Apfel waschen, das Kerngehause ausstechen. Schnittflache mit Zit-
ronensaft betraufeln. Feigen wirfeln. NUsse in einer Pfanne ohne Fett an-
rosten, bis sie duften. Die Halfte mit Feigen und Aprikosenkonfitire mi-
schen, in die Apfel fullen. Teigplatten leicht ausrollen. Jeweils 1 Apfel auf
eine Teigplatte setzen. Teig oben zusammendrucken. Eigelb mit Wasser
verquirlen, Teig Apfel damit diuinn einstreichen. Apfel dicht nebeneinander
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen und bei 180 Grad ca. 20
min backen. Apfelgelee erwdrmen, Beutel damit einstreichen. Mit restli-
chen Nussen bestreuen, lauwarm servieren.

Pro Stuck ca. 240 kcal

Eiweild ca. 3 g; Fett ca. 9 g; Kohlenhydrate ca. 35 g

Cholesterin ca. 13 mg

Gedeckter Apfel Kuchen 2 Ei M

nach Hildegard von Bingen

ZUTATEN
far den Teig
300 g Dinkelweilimehl



1 gestr. TL Weinsteinbackpulver
150 g Butter

100 g Zucker

1 Packchen Vanille Zucker

1 Prise Salz

1 Ei
Puderzucker zum Verzieren

200 ml warme Milch

1 Ei

far die Fullung

1 kg sauerliche Apfel

etwas Zitronensaft

75 g Zucker

1 TL Galgant

1TL Zimt

75 g Walnusse oder Mandeln
100 g Rosinen

Zubereitung

Mehl und Backpulver in eine Schuissel sieben, mit Butter, Zucker, Vanille
Zucker, Salz und Ei verkneten. Eine Stunde kalt stellen. Danach gut die
Halfte des Murbeteiges ausrollen, eine Springform damit belegen und ei-
nen 3 cm hohen Rand formen. Die geschalten, kleingeschnittenen Apfel
mit Zitronensaft, Zucker, Galgant, Zimt, Nussen und Rosinen vermischen
und auf den Boden geben. Aus dem Rest des Teiges ein Deckblatt in der
Grol3e der Springform ausrollen, mit Hilfe des Nudelholzes locker auf den
gefullten Kuchenboden legen. Den Rand leicht andricken, und den Kuchen
bei 200 Grad 50 min backen. Nach dem Backen mit Puderzucker besieben.
Galgant ist ein herzhaftes Gewurz adhnlich wie Ingwer. Es fordert die Ver-
dauung. Man bekommt es in Apotheken oder Reformhausern mit Hilde-
gard Produkten.

Saftiger Apfel Walnusskranz 4 Ei M

fur 20 Stucke

75 g Walnusskerne

250 g sauerliche, rotschalige Apfel
1 2 El Zitronensaft

200 g Butter/Margarine

75 g Zucker

4 Eier



300 g Mehl

2 El Milch

abgeriebene Schale von 1/2 unbehandelten Zitrone
1/2 Flaschchen Butter Vanille Aroma

2 leicht geh&aufte Tl Backpulver

Fett und Paniermehl fur die Form

1. Walniisse grob hacken. Apfel vierteln, Kerngehause dabei entfernen.
Viertel mit Schale in dunne Scheiben schneiden und sofort mit Zitronen-
saft betraufeln.

2. Weiches Fett und Zucker cremig ruhren. Eier und 3 Essloffel Mehl im
Wechsel gut unterrihren. Milch, Zitronenschale und Butter Vanille Aroma
zufugen. Restliches Mehl und Backpulver mischen und unterrihren. Etwa
3/4 der Apfel und Nisse unter den Teig heben.

3. Eine Kranzform 22 cm 0/ knapp 13/4 Liter Inhalt einfetten und mit
Paniermehl ausstreuen. Teig hineingeben und glatt streichen. Ubrige Apfel
und Nusse auf den Teig streuen. Im vorgeheizten Backofen E Herd
175°C/Umluft 150°C 40 bis 45 min backen.

Fertigen Kuchen ca. 20 min in der Form ruhen lassen. Dann auf ein Ku-
chengitter sturzen und auskuhlen lassen. Nach Belieben den Kuchen mit 4
6 Essloffeln Apfelbrandwein z. B. Calvados tranken.

Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Stunden.

Pro Stuck ca. 460 kcal/1 930 kJ.

Tina Nr. 38/02

Schoko Apfel Nuss Gugelhupf 4 Ei M
Zutaten:

250 g Butter

250 g Zucker

4 Eigelb schaumig ruhren
1 P. Vanillezucker

130 g Walnusse

100 g zerkleinerte Schokolade
2 groRe, gerieb. Apfel unterheben

250 g Mehl
1 P. Backpulver
5 Eischnee langsam untermischen

Eine Gugelhupfform einfetten und bemehlen.

Im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad ca 50-60Min.backen



Mit Staubzucker bestreuen oder
mit Schokoladeglasur uberziehen.

Walnuss Apfel Kuchen 3 Ei M

Fur den Ruhrteig

200 g Butter

200 g Zucker

1 Prise Salz

1 Pck. Vanillezucker

3 Eier

200 g Mehl

75 g Walnusskerne
30 g Speisestarke

2 Teeloffel Backpulver

Fur Creme und Belag
6 Blatt Gelatine

3 Eigelb

150 g Zucker
5 cl Rum

300 g Vanillejoghurt

400 ml Sahne

500 g sauerliche Apfel
100 ml Rotwein

200 ml Apfelsaft

75 g Rum Rosinen

1 Pck. roter Tortenguss

Ofen auf 175 Grad vorheizen.

Butter, Zucker, Salz, Vanillezucker verruhren. Nacheinander die Eier zufu-
gen. Mehl, Nusse, Starke sowie Backpulver mischen und kurz einrtihren.
Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen und

ca. 25 min backen. Die Gelatine kurz in kaltem Wasser einweichen.

2. Die Eigelbe, 100 g Zucker und den Rum im heil3en Wasserbad schau-
mig schlagen. Heraus nehmen, Joghurt unterrihren. Gelatine auflésen
und unter die Joghurtmasse ziehen. In ca. 10 min kalt rihren. Sahne steif
schlagen, unterheben. Einen Backrahmen um den Teigboden stellen. Die

Creme aufstreichen.



3. Apfel schalen, vierteln, entkernen, in Scheiben schneiden. Mit Wein,
Saft und Ubrigem Zucker 5 min dunsten. Herausheben, abtropfen und ab-
kihlen lassen. Mit den Rosinen auf der Creme verteilen. 2 Stunden kih-
len. Tortenguss mit 3- 4 El kaltem Wasser verriuhren. Apfelsud aufkochen,
damit binden. Uber die Friichte geben.

Walnuss Apfelmus Kuchen

250 g Apfelmus

1 TI. Backpulver

150 g Butter

250 g Mehl

125 g Rosinen

100 g Walnusse

1 Prise/n Zimt und gemahlene
Nelken

1 El. Zitronensaft

150 g Zucker

Butter schmelzen und dann abkthlen lassen. Die Rosinen abwaschen.
Die Walnusse etwas zerkleinern. Alles zu einem geschmeidigen Teig
verarbeiten. In eine 30 cm Kastenform fullen und in dem vorgeheizten
Ofen bei 175 Grad ca. eine Stunde backen lassen. Anschlielend ca. 15
min in der Form abkuhlen lassen. Dann vorsichtig aus der Form

I6sen am Besten auf Kuchenpapier, da sich der Kuchen dann besser
umdrehen lasst. Der Kuchen sieht etwas blass aus, wirkt von aul3en
auch trocken, ist aber innen schon saftig. Zimt und gemahlene Nelken
kann man nach Geschmack beigeben, ich nehme jeweils ca. einen 1/2
Teeloffel.

Obst

Anderes

Altenburger Mandarinenkuchen 4 Ei M

4 Eier,

250 g Zucker,
350 g Mehl,



300 g Schmand,

1 Pkg Backpulver,

4 kleine Dosen Mandarinen,
100 g Zucker,

100 g Mandelplattchen,
125 g zerlassene Butter,

Eier mit Zucker schaumig schlagen, Mehl mit Backpulver und Schmand
abwechselnd unterschlagen. Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech streichen. Gut abgetropfte Mandarinen darauf verteilen, mit Zu-
cker vermischte Mandelplattchen daruber streuen, dann backen. Die But-
ter zerlassen und auf den noch hei3en Kuchen pinseln.

Apfel - Beeren - Kuchen 5Ei M

Zutaten fur 24 Portionen

125 g Margarine

100 g Zucker

1% Pkt. Aroma Bourbon Vanille-Aroma
1 Prise Salz

3 Eier

125 g Mehl Weizenmehl

2 TL Backpulver

75 g Mandeln, gehobelt
Fur den Belag:

700 g Apfel

150 g Johannisbeeren, rote

150 g Brombeeren
Fur den Guss:

300 g Créme fraiche
200 g Marzipan - Rohmasse

2 Eier

2 TL Speisestarke
Puderzucker

Zubereitung

Margarine und Zucker schaumig ruhren, Vanille, Salz und Eier nach und
nach dazugeben. Das Mehl und das Backpulver mischen und unterheben.
Die Mandeln etwas zerkleinern und dazugeben. Den Teig auf ein gefette-
tes Backblech streichen. Die Apfel schalen, vierteln, entkernen und auf
dem Teig verteilen. Bei 170-200° ca. 20 Minuten backen.



Brombeeren und Johannisbeeren waschen und abtropfen lassen, die Jo-
hannisbeeren von den Rispen streifen. Die Beeren auf dem vorgebackenen
Kuchen verteilen.

Creme fraiche und Marzipan mit den Handruhrgerat glatt ruhren, dann die
restlichen Zutaten unterriihren. Guss auf dem vorgebackenen Kuchen ver-
teilen, mit Mandeln bestreuen. Bei gleicher Temperatur wie vorher ca. 30
Minuten backen. Erkalteten Kuchen mit Puderzucker bestreuen.

14.11.02 KuchenfeeO07 CK

Apfel Bananen Pfannkuchen 2 Ei M

Zutaten fur 6 Portionen
175 g Mehl
60 g Zucker

250 ml Milch

2 Ei

1 Prise Zimt

1 Prise Muskat

1 Prise Salz

1 Pkt. Vanillezucker
2 Apfel

1 m. grol3e Bananen

Mehl, Zucker, Zimt, Muskat, Salz und Vanillezucker bzw. Mark 1 Vanille-
schote in eine Schussel geben. Apfel schalen und in kleine Stuckchen
schneiden. Banane schalen und mit einer Gabel zu einem Brei zerdriucken
und in die Schussel geben. In der Mitte der Mischung eine Grube formen
und Milch zugeben. Mit einem Kochloffel oder Handriihrgerat Zutaten
langsam von der Mitte aus zu einem glatten Teig ruhren. Etwas Butter o-
der Margarine in der Pfanne erhitzen und ca. 6 Essl6ffel Teig zugeben.
Pfannkuchen so lange in der Pfanne lassen bis der Teig festgeworden ist,
dann wenden und goldgelb backen lassen.

Je nach Belieben kalt oder warm mit Vanilleeis, Zimtzucker oder Erdbee-
ren garnieren. Guten Appetit!

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
02.11.01 GeeStarz

Apfel Bananen Schnitten 5Ei M

Zutaten:



Flr den Teig:

400 g Mehl

100 g Speisestarke

250 g weiche Butter oder Margarine
180 g Zucker

5 Eier

75 ml Milch

1 Packchen Backpulver
2 Packchen Vanille Zucker
1 Prise Salz

Far die Fullung:

600 bis 700 g Apfel
2 Bananen
10 EL Zucker

1 1 Milch

2 Packchen Vanillepuddingpulver
500 ml Wasser
2 Packchen Tortengusspulver, klar

Der Teig:

Die Zutaten fur den Teig in eine grofRe Ruhrschiussel geben und zu einem
glatten Teig verarbeiten. Dabei ab und zu den Schusselrand abkratzen. Es
empfiehlt sich, die Butter/Margarine in der Mikrowelle oder in einem klei-
nen Topf zu zerlassen und dann zu den anderen Zutaten zu geben. Ein
Backblech mit Backpapier auslegen, den Teig darauf verteilen. Im vorge-
heizten Ofen bei ca. 180° C ungefahr 20 Minuten backen. Den Teig abkih-
len lassen, auf ein grol3es Brett oder ein Kuchengitter sturzen und das Pa-
pier abziehen. Die Fullung: Von dem Liter Milch 10 EL abnehmen und mit
6 EL Zucker und dem Puddingpulver gut verrihren. Die restliche Milch
zum Kochen bringen. Dann den Topf vom Herd nehmen und das
angeruhrte Puddingpulver unterheben. Den Pudding unter stetigem
Ruhren nochmals gut aufkochen lassen. Den Pudding abkiuhlen lassen
zirka 2 Stunde an einen kiihlen Ort stellen. Die geschélten Apfel schalen
und in Scheiben schneiden, die Bananen in Scheiben schneiden. Den
abgekuhlten Pudding auf dem Kuchenteig verteilen, Apfel und Bananen
abwechselnd darauf legen.

Der Tortenguss:

Das Pulver mit 4 EL Zucker in einem Topf mischen und mit dem Wasser
glattrihren. Das Ganze unter Ruhren zum Kochen bringen, dann zirka 2
Minuten abkuhlen lassen. Den Guss El von der Mitte aus auf dem Kuchen
verteilen.



Der Tortenguss benétigt etwa 15 bis 20 Minuten zum Erkalten. Du kannst
ubrigens auch andere Obstkombinationen zum Beispiel Erdbeeren-
Bananen mit diesem Rezept wahlen, wenn Du willst. Liebe Grulie, Esther

Apfel Beeren Kuchen 5Ei M

Zutaten fur 24 Portionen
125 g Margarine
100 g Zucker
12 Pkt. Aroma Bourbon Vanille-Aroma
1 Prise Salz
3 Eier
125 g Mehl Weizenmehl
2 TL Backpulver
75 g Mandeln, gehobelt
Fur den Belag:
700 g Apfel
150 g Johannisbeeren, rote
150 g Brombeeren
Fur den Guss:
300 g Creme fraiche
200 g Marzipan - Rohmasse
2 Eier
2 TL Speisestarke
Puderzucker

Zubereitung

Margarine und Zucker schaumig rihren, Vanille, Salz und Eier nach und
nach dazugeben. Das Mehl und das Backpulver mischen und unterheben.
Die Mandeln etwas zerkleinern und dazugeben. Den Teig auf ein gefette-
tes Backblech streichen. Die Apfel schalen, vierteln, entkernen und auf
dem Teig verteilen. Bei 170-200° ca. 20 Minuten backen.

Brombeeren und Johannisbeeren waschen und abtropfen lassen, die Jo-
hannisbeeren von den Rispen streifen. Die Beeren auf dem vorgebackenen
Kuchen verteilen.

Creme fraiche und Marzipan mit den Handruhrgerat glatt ruhren, dann die
restlichen Zutaten unterriihren. Guss auf dem vorgebackenen Kuchen ver-
teilen, mit Mandeln bestreuen. Bei gleicher Temperatur wie vorher ca. 30
Minuten backen. Erkalteten Kuchen mit Puderzucker bestreuen.

14.11.02 KuchenfeeO07 CK



Apfel Kirsch Blech Kuchen 5 Ei

1.5 kg Apfel

Saft von 2 Zitronen
150 g Kirschen

200 g Butter,

150 g Zucker,

1 Pkg Vanille Zucker
1 Prise Salz,

5 Eier

375 g Mehl

1 Pkg Backpulver

50 ml Mineralwasser
Fett fur das Blech

75 g Mandelblattchen
Zucker zum Bestreuen

Apfel waschen, schalen, vierteln und entkernen. Apfel in Spalten schnei-
den und mit Zitronensaft betraufeln. Kirschen waschen, abtropfen lassen
und entkernen. Fur den Teig Fett, Zucker, Vanille Zucker und Salz mit den
Schneebesen des Handruhrgerates schaumig schlagen. Eier nach und
nach unterrihren. Mehl und Backpulver mischen, auf die Fett Eimasse ge-
ben und zu einem glatten Zeig verarbeiten. Mineralwasser zufugen und
unterruhren. Teig auf ein gut befettetes Backblech streichen und mit den
Apfelspalten und Kirschen belegen. Kuchen

im vorgeheizten Backrohr E Herd 200°C 30- 40 min backen.

Ca. 15 min vor Ende der Backzeit den Kuchen mit Mandelblattchen
bestreuen. Kuchen auskihlen lassen, in Sticke schneiden und nach Belie-
ben mit Puderzucker bestaubt servieren

Apfel Kuchen mit Preiselbeeren 1 Ei + 2 Eigelb M

Zutaten fur 20 Portionen
250 g Mehl
20 g Hefe

125 ml Milch, lauwarm

30 g Butter oder Margarine
20 g Zucker

Y4 TL Salz

1 Msp. Piment

1 Eier

400 g saure Sahne



60 g Zucker
3 EL Speisestarke

2 Eier, davon das Eigelb

2 TL Zitronen - Schale, unbehandelt, abgerieben
50 g Mandeln, gerieben
2 kg Apfel, sauerliche
400 g Preiselbeeren Kompott
Puderzucker, zum Besieben

Zubereitung

Aus Mehl, Hefe, Milch, Butter, Zucker, Salz, Zitrone, Piment und Ei wie
gewohnt Hefeteig bereiten und gehen lassen.

Fur die Creme saure Sahne, Zucker, Starke, Eigelbe, Zitronenschale und
Mandeln verruhren. Auf den auf einem Backblech ausgerollten Teig strei-
chen.

Apfel schialen, Kerngehause ausstechen und in ca. 0,5 cm dicke Scheiben
schneiden. Dachziegelartig auf die Cremeschicht legen, in jedes "Loch" ei-
nen TL Preiselbeeren setzen. Bei 200 Grad ca. 20 - 25 min backen. Aus-
gekuhlt mit Puderzucker besieben.

4.2.04 Angiel7 CK

Apfel Kuchen mit Preiselbeeren 6 Ei M

Far ca. 24 Stiucke

1,2 kg Apfel

Saft von 1 Zitrone

250 g Butter/ Margarine
200 g Zucker

1 Packchen Vanille Zucker
1 Prise Salz

6 Eier

450 g Mehl
50 g gemahlene Mandeln
1 Pack. Backpulver

5 6 El Milch

100 g Preiselbeeren
Fett und Paniermehl

1. Apfel halbieren. entkernen und mit Zitronensaft betraufeln. Fett, Zu-
cker, Vanille Zucker und Salz cremig ruhren. Eier nacheinander zufugen.



Mehl, Mandeln und Backpulver vermengen, unter die Eimasse heben.
Milch darunter mischen.

2. Den Teig auf einer gefetteten, mit Paniermehl bestreuten Fettpfanne
glatt streichen. Fur etwa 10 min im heiRen Ofen Gas Stufe 2, Umluft
150°C, E Herd 175°C vorbacken. Die Friuchte mit der Schnittflache nach
oben darauf verteilen und nochmals ungefahr 25 min backen. Dann die
Preiselbeeren in die Apfelhalften geben.

Arbeitszeit ca. 25 min

Backzeit ca. 35 min

Nahrwert . pro Stuck ca. 1000 kJ/240 kcal, E4 g, F 12 g, KH 28 g
Vida Nr. 33/03

Apfel Kuchen mit Vanillecreme 2 Ei M

und Streusel

Far den Teig:

100 g Butter

80 g Zucker

1 Pkt. Vanillezucker

2 Ei

75 g Schmand

180 g Mehl
1 Tl Backpulver, gehauft

FUr die Creme:

1 Pkt. Puddingpulver, Vanille
40 g Zucker

375 ml Milch
125 g Schmand

Fur den Belag:
6 Stange/n Rhabarber

FOr die Streusel:

200 g Mehl

100 g Zucker

150 g Butter, kalte

Zimt, nach Geschmack
Puderzucker, zum Bestreuen

Statt Rhabarber Apfel verwenden



Den Rhabarber schélen, in kleine Stucke schneiden und zuckern. Etwa ei-
ne halbe Stunde ziehen lassen. Danach in einem Sieb gut abtropfen las-
sen.

In der Zwischenzeit aus den Zutaten fur den Teig einen Ruhrteig herstel-
len und in eine gefettete Springform 28 cm Durchmesser fullen. Bei 180°
im

vorgeheizten Backofen ca. 15 Minuten vorbacken.

Far die Streusel Mehl, Zucker, Vanillezucker und Zimt mit der Butter zu
einer krimeligen Masse verkneten.

Den Pudding mit dem Zucker und der Milch kochen und unter standigem
Ruhren etwas abkuhlen lassen. Den Schmand unterrihren und auf dem
Kuchenboden verteilen. Daruber die Rhabarberstiucke verteilen und die
Streusel dartber

streuen. Den Kuchen bei 180° ca. 30 -35 Minuten fertig backen lassen.
In der Form auskuhlen lassen und mit Puderzucker bestreuen.

Zubereitungszeit:20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: normal

Apfel Zitronen Kuchen 4 Ei M

4 Eigelb,

150 g Zucker,

4 El heil3es Wasser schaumig schlagen, dann

180 g Menhl,

1 Tl Backpulver,

4 Eiweild schlagen und unterheben darunter mengen und den Boden ba-
cken.

%4 | Apfelsaft,

1 Tasse Zucker,

2 Pkg Vanillepudding

alles zusammenruhren und kochen. Masse abkuhlen lassen und auf dem
Boden verteilen.

2 Becher Schlagsahne schlagen, Uber die Masse geben,

Butterkekse obenauf legen, dartber

1 Pkg Puderzucker mit Zitronensaft verrihren und als Glasur daruber
streichen der Kuchen schmeckt noch besser, wenn man ihn schon einen
Tag vorher zubereitet.

Fanta Kuchen mit Apfel Zimt Sahne 1 Ei M

16 Stiuck



Far den Teig

250 g Magerquark

8 El. Neutrales Ol

1 Ei GrolRe M

2 Pack. Vanille Zucker

75 g Zucker

1 Prise Salz

2 Tl. Abger. Zitronenschale unbehandelt
400 g Mehl

1 Pack. Backpulver

Fett fur das Blech

FUR DEN BELAG

50 Butter

1 1/2 Kilo Rhabarber
60 g Zucker

750 g Apfel
Gemahlener Zimt

FUR DIE STREUSEL

150 g Butter
200 g Mehl
150 g Zucker
1 Prise/n Salz

Quark, Ol, Ei, Vanille Zucker, Zucker, Salz und Zitronenschale gut
verruhren.

2. Mehl mit Backpulver mischen und die Halfte davon unter die
Quarkmasse ruhren. Den Rest unterkneten, bis ein geschmeidiger Teig
entstanden ist.

3. Backblech einfetten, den Teig darauf ausrollen. Rand hochziehen.
Butter fur den Belag zerlassen, Teig damit bepinseln.

4. Rhabarber waschen, putzen, eventuell die Faden abziehen. Stangen
in 2 cm lange Stucke schneiden. Mit Zucker vermischen, Saft ziehen
lassen. Apfel schalen, vierteln, entkernen. In Spalten teilen.

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Butter flr die Streusel zerlassen,
abkuhlen lassen. Mehl, Zucker, Salz mischen. Lauwarme Butter zugeben
und mit den Knethaken des Ruhrgerats untermengen, so dass Streusel
entstehen.



6. Rhabarber abtropfen lassen. Apfel und Rhabarber auf dem Teig
verteilen. Zimt daruiber streuen. Streusel darauf geben. Kuchen im
Ofen bei 200 Grad Gas Stufe 3 etwa 30 min backen. Abkuhlen
lassen.

Heidelbeer Apfel Kuchen M

1 kg Boskop
3 4 El Zitronensaft

150 g Magerquark

6 El Milch

6 El Ol

200 g Zucker

1 P. Zitroback

1 Prise Salz

475 g Mehl

1 P. Backpulver

Mehl zum Bearbeiten
Fett fur das Backblech
300 g tiefgefrorene Heidelbeeren
125 g Butter

2 P. Vanillezucker

Apfel schalen, vierteln und entkernen.

In Spalten schneiden und mit Zitronensaft betraufeln.

Quark, Milch, Ol, 75 g Zucker, Zitronenschale und Salz verriihren.

300 g Mehl und Backpulver mischen und mit der Quarkmasse verruhren.
Dann mit bemehlten Handen zu einem glatten Teig verkneten.

Auf einem gefetteten Backblech ca. 34 x 38 cm ausrollen und mit den
Apfeln belegen.

Tiefgefrorene Heidelbeeren in die Zwischenraume streuen.

Fiur die Streusel die Butter schmelzen.

restliches Mehl, Zucker und Vanillezucker in eine Ruhrschussel geben und
die flussige Butter zugiel3en.

Mit den Knethaken des Mixers zu Streuseln verkneten.

Streusel gleichmaldig tber die Frichte streuen.

Im Ofen bei 200°C ca. 30 Min, backen.
Auskihlen lassen und in Stucke schneiden.

Obst Kuchen mit Ananas 6 EiI M
Apfeln oder Birnen



250 g Butter
250 g Zucker

6 Ei

2 Citroback Orange + Zitrone
400 g Mehl
4 gestrichene TL Backpulver

8 - 10 El Milch

mit diesen Zutaten einen Ruhrteig herstellen, nach belieben einen Teil da-
von einfarben far

Marmorierung. Teig in die gefettete und gebroselte Fettpfanne des Back-
ofens oder in eine

grol3e, hohere Backform fullen und glatt streichen.

Dann mit unten vorgeschlagenen Obst belegen.

3 Dosen Ananasscheiben a 446ml oder

7 - 8 Apfel oder

7- 8 Birnen oder

anderes Obst nach Belieben

Ananas gut abtropfen und auf dem Teig verteilen.

Apfel schalen, Kerngehause ausstechen, in Scheiben geschnitten auf den
Teig legen.

Birnen schéalen, langs halbieren, Kerngehause entfernen und auf dem Teig
verteilen.

Backofen auf 175° vorheizen, 35 - 45 min backen.
Leicht abgekuhlt nach Belieben mit Puderzucker bestauben.

Rhabarber Apfel Kuchenl 1Ei M

16 Stiuck

Flr den Teig

250 g Magerquark

8 El. Neutrales Ol

1 Ei Grol3e M

2 Pack. Vanille Zucker

75 g Zucker

1 Prise Salz

2 Tl. Abger. Zitronenschale unbehandelt
400 g Mehl

1 Pack. Backpulver

Fett fur das Blech



FUR DEN BELAG

50 Butter

1 1/2 Kilo Rhabarber
60 g Zucker

750 g Apfel
Gemahlener Zimt

FUR DIE STREUSEL

150 g Butter
200 g Mehl
150 g Zucker
1 Prise/n Salz

Quark, Ol, Ei, Vanille Zucker, Zucker, Salz und Zitronenschale gut
verruhren.

Mehl mit Backpulver mischen und die Halfte davon unter die
Quarkmasse ruhren. Den Rest unterkneten, bis ein geschmeidiger Teig
entstanden ist.

Backblech einfetten, den Teig darauf ausrollen. Rand hochziehen.
Butter fur den Belag zerlassen, Teig damit bepinseln.

Rhabarber waschen, putzen, eventuell die Faden abziehen. Stangen
in 2 cm lange Stucke schneiden. Mit Zucker vermischen, Saft ziehen
lassen. Apfel schalen, vierteln, entkernen. In Spalten teilen.

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Butter flr die Streusel zerlassen,
abkuhlen lassen. Mehl, Zucker, Salz mischen. Lauwarme Butter zugeben
und mit den Knethaken des Ruhrgerats untermengen, so dass Streusel
entstehen.

Rhabarber abtropfen lassen. Apfel und Rhabarber auf dem Teig
verteilen. Zimt daruber streuen. Streusel darauf geben. Kuchen im
Ofen bei 200 Grad Gas Stufe 3 etwa 30 min backen. Abkuhlen
lassen.

Rhabarber Apfel Kuchen Il 1 Ei M

Zutaten fur 1 Backblech

Far den Teig
400 g Mehl
1 TI. Backpulver



1 Ei

125 g Zucker
1 Prise Salz
250 g Butter

Zum Belegen

1 El. Semmelbrdsel

2 kg Rhabarber

1 kg Apfel

250 g Zucker

je 1/2 TIl. Zimtpulver, ungemahlener Koriander
1/8 | Wasser

FUr den Guss

2 Tute roter Tortenguss
4 gestrichene El. Zucker

Fur die Vanillecreme
4 Blatter Gelatine

1/2 1 Milch

1 1/2 Tute Vanille-Puddingpulver
3 El. Zucker

1/4 | Sahne
Braucht etwas Zeit

Vorbereitungszeit 1 1/2 Stunden

Backzeit 35 min
Zeit zum Fertigstellen 1 Stunde

Das Mehl mit dem Backpulver, dem Ei, dem Zucker, dem Salz und der
Butter in Flockchen mit den Knethaken des Handrihrgerats vermengen,
dann mit den Handen rasch zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig zu
einer Kugel formen, in Folie wickeln und 1 Stunde kuhl stellen.

Die Rhabarberstangen von den Enden befreien, die Faden abziehen, die
Stangen waschen und in 2 cm lange Stiicke schneiden. Die Apfel vierteln,
schéalen, vom Kerngehause befreien und in Scheibchen schneiden.

Das vorbereitete Obst in einem Topf mit dem Zucker, dem Zimt und dem
Koriander mischen. Das Wasser hinzufugen und das Obst im geschlosse-
nen Topf etwa 5 min dunsten.

Das Kompott in einem Sieb abtropfen lassen, den Saft auffangen.

Ein Blech mit Butter einfetten.



Den Backofen auf 225vorheizen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache in Backblechgrél3e ausrollen,
mit etwas Mehl bestauben, zusammenrollen und auf das Backblech legen.
Mit einer Gabel mehrmals einstechen. Die offene Seite des Backblechs mit
einem doppelt gefalteten Streifen Alufolie abschlieRen. Den Teig 5 min auf
der mittleren Schiene vorbacken, danach mit den Semmelbréseln bestreu-
en. Das Kompott auf den Murbeteig verteilen.

Den Kuchen auf der mittleren Schiene etwa 30 min backen

und abkthlen lassen. Den aufgefangenen Obstsaft mit Wasser auf 1/2 |
Flissigkeit auffullen und den Tortenguss nach Anweisung auf der Packung
mit dem Zucker und dem Saft zubereiten.

Den Guss gleichmaliig tber das Kompott verteilen und erstarren lassen.
Fiar die Vanillecreme die Gelatine 10 min in kaltem Wasser einweichen. 6
El Milch mit dem Puddingpulver und dem Zucker verruhren. Die restliche
Milch zum Kochen bringen. Das angeruhrte Puddingpulver untermischen,
den Pudding nochmals aufwallen und unter Rihren abkuhlen lassen. Die
Sahne steif schlagen. Die Gelatine gut ausdricken und in einem Topfchen
bei sehr schwacher Hitze unter Ruhren auflésen, 2 El Schlagsahne unter-
mengen und diese Mischung unter die Ubrige Schlagsahne ziehen.

Die Schlagsahne mit dem Schneebesen unter den Vanillepudding heben.
Die Creme in einen Spritzbeutel mit gro3er Sterntulle fullen, diagonal ein
Gitter auf den Kuchen spritzen und diesen in 24 Stucke schneiden.

Trauben Apfel Baiser Kuchen 8 Ei M

20 Stuck

400 g Helle, kernlose Weintrauben
1 Zitrone unbehandelt

400 g Apfel

250 g Butter/Margarine

350 g Zucker

Salz

8 Eier Kl. M, getrennt

300 g Mehl

2 Tl. Backpulver

4 El. Milch

Die Trauben waschen und von den Stielen zupfen. Von der Zitrone
die Schale abreiben und 3 El Saft auspressen. Die Apfel schalen und
vierteln. Das Kerngehause entfernen, die Apfel quer in Spalten
schneiden und mit dem Zitronensaft mischen.

2. Aus dem weichen Fett, 100 g Zucker, 1 Prise Salz, Zitronenschale,



Eigelb, Mehl, Backpulver und Milch einen Teig zubereiten, wie im
Grundrezept siehe Rezeptverweis beschrieben.

3. Den Ruhrteig dunn auf ein gefettetes Blech streichen. Die
Apfelspalten und die Trauben miteinander mischen und auf dem Teig
verteilen. Eiweil3 mit 1 Prise Salz steif schlagen, dabei 250 g

Zucker einrieseln lassen und weiterschlagen, bis er sich gelost hat.

Die Baisermasse wellig auf das Obst streichen.

Im heifl3en Ofen bei 160 Grad auf der untersten Schiene 50 Min. backen.
Abkuhlen lassen.

Eventuell mit Apfelscheiben und Trauben garnieren oder mit
Puderzucker und Zimt bestauben.

Gas 1- 2, Umluft 140 Grad.

Aprikosen

Apfel Aprikosen Kuchen 4 Ei M

Zutaten:

Fur den Teig:

3 Tassen je 110 g Weizenmehl
3 gestr. TL Backpulver

1 Tasse 150 g Zucker

4 Eier

1 Pck. Finesse Geriebene Zitronenschale
1 Tasse 150 ml Apfelsaft
1 Tasse 150 ml Speisedl

Far die Fullung:

200 ml Apfelschorle oder Apfelsaft

1 Pck. Tortenguss, klar

1 TL Zucker

1 Glas Apfel-Aprikosen-Dessert Einwaage 710 g

Fur den Belag:
200 ml Schlagsahne

250 g Magerquark



1 Pck. Quarkfein Vanille-Geschmack Dessertpulver

Zum Bestreuen:
25 g gebraunte Kokosraspel

Zubereitung:

Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine verschlieRbare Schus-
sel 3-Liter-Inhalt sieben, mit Zucker vermengen. Eier, Zitronenschale,
Apfelsaft und Speisedl hinzufiigen. Schussel mit dem Deckel fest ver-
schliel3en.

Mehrmals insgesamt 15-30 Minuten kraftig schitteln, so dass alle Zutaten
gut vermischt sind. Alles mit einem Schneebesen oder Ruhrléffel nochmals
sorgfaltig durchrihren, damit vor allem trockene Zutaten vom Rand mit
untergeruhrt werden. Den Teig auf ein Backblech 30 mal 40 cm, gefettet,
gemehlt geben und glatt streichen. Vor den Teig einen mehrfach umge-
knickten Streifen Alufolie legen.

Das Backblech in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze etwa 180 °C vorgeheizt, Heil3luft: etwa 160 °C
vorgeheizt, Gas: Stufe 2-3 vorgeheizt, Backzeit: etwa 25 Minuten.

Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen und den Kuchen erkalten las-
sen.

Fur die Fullung Apfelschorle oder Apfelsaft mit Tortengusspulver und Zu-
cker nach Packungsanleitung zubereiten. Apfel-Aprikosen-Dessert unter-
rihren. Die Fruchtmasse auf dem Kuchen verteilen. Kuchen etwa 1 Stun-
de kalt stellen. Fur den Belag Sahne, Quark und Quarkfein nach Pa-
ckungsanleitung zubereiten.

Kuchen in Stucke schneiden und jeweils mit einem Teeloffel kleine Hauf-
chen von der Quarkmasse auf die Kuchenstucke geben. mit Kokosraspeln
bestreuen.

Kuchenstucke etwa 30 Minuten kalt stellen
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Apfel Aprikosen Kuchen mit Schaummasse 8 Ei M

far ca. 20 Stucke

1,25 kg Apfel z. B. Boskop

Saft und Schale von 1/2 unbehandelten Zitrone
1 Dose 850 ml Aprikosen

250 g Butter/Margarine

500 g Zucker

1 Packchen Vanille Zucker

8 Eier
Salz



2 El Milch

450 g Mehl

1 Packchen Backpulver

50 g gehackte Mandeln

Fett und Mehl fur das Backblech

1. Apfel schalen, vierteln und entkernen. Viertel in Spalten schneiden, mit
Zitronensaft betraufeln. Aprikosen abtropfen lassen.

2. Fett, 250 g Zucker und Vanille Zucker schaumig ruhren. 6 Eier trennen,
EiweiR zur Seite stellen. Ubrige Eier und Eigelb nach und nach unter die
Fett Zucker Masse ruhren. Salz, Zitronenschale und Milch zufugen. Mehl
mit Backpulver mischen und unterrihren. Teig auf einem gefetteten, mit
Mehl bestdubten Backblech glatt streichen. Apfelspalten und Aprikosen
darauf verteilen, mit Mandeln bestreuen und

im vorgeheizten Backofen E Herd 175 °C/Gasherd Stufe 2 ca. 45 Min.
backen.

3. Eiweild aufschlagen und nach und nach den restlichen Zucker einrieseln
lassen. Apfel Aprikosen Kuchen mit der Baisermasse gleichmallig bestrei-
chen und im vorgeheizten Backofen E Herd 225 °C/ Umluft 200°C 2- 3
min Uberbacken.

Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Stunden.

Pro Stuck ca. 370 kcal/1 550 kJ.

Test Eischnee fest genug?

Wenn Zucker und Vanille Zucker zu frih zum Eischaum gegeben werden,
wird er nicht richtig steif. Deshalb die Festigkeit erst mal testen. Hierzu
die Schneebesen kurz aus dem Eischnee herausziehen. Wenn dabei kleine
Spitzen stehen bleiben, ist das Ganze fest genug, um den Zucker unter
Ruhren einrieseln zu lassen.

Tina Nr. 34/02

Apfel Aprikosenmus Kuchen M
Zutaten:

Fur den Teig:

300 g Weizenmehl

1 Tute Hefeteig Garant

75 g Zucker

2 Tute Vanille Zucker

1 Tl gemahlener Zimt

75 g zerlassene, abgeklhlte Butter oder Margarine

175 ml Buttermilch Zimmertemperatur

Fur die Fullung:



2 El Zitronensaft
1 Tute Saucen Pulver Vanille Geschmack
1 Glas Apfel Aprikosenmus Einwaage 500 g

Zum Bestreichen:

3 El Milch

Zum Bestreuen:
2 El Zimt Zucker

Zubereitung:

Fur den Teig Mehl in eine verschlieBbare Schiissel 3 Liter Inhalt sieben,
mit Hefeteig Garant sorgfaltig vermengen. Zucker, Vanille Zucker und
Zimt mischen, zusammen mit Butter oder Margarine und Buttermilch hin-
zufugen.

Schissel mit dem Deckel fest verschlielen. Mehrmals insgesamt 15 30
Sekunden kraftig schitteln, so dass alle Zutaten gut vermischt sind. Alles
mit einem Schneebesen oder Ruhrloffel nochmals sorgféaltig durchrihren,
damit vor allem trockene Zutaten vom Rand mit untergeruhrt werden.
Den Teig gut mit Mehl bestduben. Die Halfte des Teiges auf leicht bemehl-
tem Backpapier zu einer runden Platte ausrollen 28 cm und aufrollen.
Restlichen Teig in eine Springform 26 cm, Boden gefettet geben und flach
drucken, dabei den Rand etwas hochdrucken. Fur die Fullung Zitronensaft
mit Saucen Pulver und etwas von dem Mus verrihren, dann mit dem rest-
lichen Mus verrihren. Die Musmasse auf den Teigboden geben und glatt
streichen. Die aufgerollite Teigdecke darauf wieder abrollen und den Rand
andriucken. Teigdecke mit einem Holzspiel? mehrmals einstechen damit die
Luft entweichen kann, mit Milch bestreichen und mit Zimt Zucker bestreu-
en.

Den Teig etwa 15 Minuten ruhen lassen. Die Form auf dem Rost in den
Backofen schieben.

Ober /Unterhitze: etwa 200 °C vorgeheizt, Heil3luft: etwa 180 °C nicht
vorgeheizt, Gas: Stufe 3 4 nicht vorgeheizt,

Backzeit etwa 35 Minuten.

Den Kuchen aus der Form l6sen und auf einem Kuchenrost erkalten las-
sen.

Apfel Kuchen 3 Ei M

7 mittelgroRe, leicht sauerliche Apfel
125 g Butter
100 g Zucker



3 Eier

250 g Mehl
1 Tl Backpulver

50 ml Milch

2 El Aprikosenkonfitire oder andere helle

Apfel schalen, halbieren und Kerngehause herausschneiden. Runde Ober-
flache mehrmals einschneiden.

Fett. Zucker und Vanille Zucker schaumig schlagen. Eier nacheinander un-
terrihren. Mehl und Backpulver durchsieben. Mit der Milch zum Fett Ei
Gemisch geben und alles zu einem glatten Teig verruhren.

Teig in gefettete Springform fiillen und glattstreichen. Die Apfel mit der
Wdlbung nach oben darauf verteilen.

Bei 175 Grad 45- 50 min. backen.

Die Konfitlire ca. 15 Min. vor Ende der Backzeit auf dem Kuchen verteilen.
Dazu schmeckt geschlagene Sahne mit Zimt super.

Apfel Kuchen a la Schneewittchen 4 Ei M

200 g Margarine,

150 g Zucker,

1 P Vanillezucker,

1 Tl Zimtpulver,

je 1 Msp. gem Muskatnuss, Nelken, Ingwer,

4 Eier,

325 g Weizenmehl,

1 Tl Backpulver,

1 Apfel.

Fur die Vanillecreme.

1 P backfeste ? Pudding Creme z. B. Dr. Oetker ,

1/4 | Milch.

Aullerdem

75 g Aprikosenkonfiture,
1 Apfel,
25 g Puderzucker

1. Die Margarine geschmeidig rihren. Nach und nach Zucker, Vanillezu-
cker und Gewdrze zufiugen. Jedes Ei etwa 1/2 Minute unterruhren. Mehl
mit Backpulver mischen, sieben und auf niedrigster Stufe in zwei Portio-
nen unterrihren.

2. Den Apfel schalen, entkernen, grob raspeln und unter den Teig heben.
Die Halfte des Teiges in eine gefettete Springform streichen, dabei mit ei-



nem angefeuchteten Essloffel einen etwa 2 cm hohen Rand formen. Pud-
ding Creme nach Anleitung zubereiten und auf den Teig geben. Den ubri-
gen Teig darauf glatt streichen.

3. Den zweiten Apfel schélen, entkernen und wiurfeln. Diese Wirfel stern-
formig auf dem Teig verteilen und andricken. Den Kuchen bei 180 Grad
etwa 60 min backen, Den Springformrand I6sen und den Kuchen auf ei-
nem Gitter erkalten lassen.

4. Die Aprikosenkonfiture durch ein Sieb geben, aufkochen und nur den
Apfel Stern damit bestreichen. Die Teigrander mit Puderzucker bestduben.

Apfel Kuchen mit Guss 2 Ei M
75 g Speisequark

50 ml Milch

50 ml Speisedl

40 g Zucker

1 P. Vanillezucker

1 Fl. Buttervanillearoma
1 Prise Salz

150 g Weizenmehl

4 gestr. Tl Backpulver

Quark, Milch, Ol, Zucker, Vanillezucker, Aroma und Salz zu einer glatten
Masse verarbeiten.

Das mit Backpulver gemischte Mehl zunachst auf niedrigster, dann auf
hochster Stufe unterkneten.

Nicht zu lange, der Teig klebt sonst.

Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einer Kugel formen.

Belag
500 g Apfel

Guss

2 geh. El Aprikosenkonfiture
100 g Butter

2 Ei trennen
40 g Zucker

Apfel schalen und in diinne Scheiben schneiden.

Teig auf dem Boden einer gefetteten Springform ausrollen.
Apfelstuckchen darauf verteilen.

Konfiture, Butter und Eigelb verrihren.

Eiweil3 und Zucker steif schlagen und unter die Konfitiremasse ziehen.
Guss auf die Apfel verteilen.



Bei 160°C ca. 30 Min. backen. und nach dem Abkuhlen evtl. mit Puderzu-
cker bestauben.

Apfel Kuchen mit Honig Guss 2 Ei M

500 g Mehl,
1 Waurfel frische Hefe,
50 g Zucker,

1/8 | Milch,

150 g Butter,
2 Tl Salz,

2 Eier,

2 kg sauerliche Apfel, z.B. Boskop,
1 Glas Aprikosenmarmelade,

6 El Honig,

Y4 | Orangensatft,

2 Glaschen Orangenlikor,

150 g Rum Rosinen,

Backpapier,

Aus den ersten sieben einen Hefeteig herstellen und auf ein mit Backpa-
pier ausgelegtes Blech geben. Apfel schalen, halbieren, das Kerngehéause
entfernen und die Apfelhalften in Spalten schneiden. Diese schuppenfor-
mig auf den Teig geben und nochmals 20 Min. gehen lassen. In der Zwi-
schenzeit Marmelade mit Honig, Orangensaft und Likor verrihren. Masse
Uber die Apfel streichen und alles mit Rum Rosinen bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175°C ca. 40 Min backen.

Apfel Kuchen mit Mandelblattchen 3 Ei

Zutaten fur Auflaufform 20 x 30 cm:
150 g Margarine

125 g Puderzucker

abgeriebene Schale 1 Zitrone

1,5 El Portwein

3 Eier

150 g Weizenmehl
40 g Speisestarke
0,5 TI Backpulver
1 Kg Apfel Boskop



1 Zitrone

50 g Mandelhobel

25 g Hagelzucker

125 g Aprikosenmarmelade
4 El Wasser

Zubereitung:

Margarine schaumig ruhren. Puderzucker reinsieben und mit Zitronen-
schale und Portwein verrtihren. Nach und nach die Eier einzeln unterrih-
ren. Mehl mit Speisestéarke und Backpulver mischen und portionsweise in
die Schussel sieben. Dabei mit dem Mixer auf mittlerer Stufe das Mehl un-
termischen.

Auflaufform gut einfetten und Teig einflllen.

Apfel schalen, halbieren und Kerngehause ausstechen. Die Apfelhalften
auf der gewdlbten Seite mehrmals mit einem Messer einschneiden und mit
Zitronensaft betraufeln. Die Apfelhalften eng nebeneinander in den Teig
drucken. Mit Mandeln und Hagelzucker bestreuen und im vorgeheizten
Backofen auf mittlerer Schiene backen.

Aprikosenmarmelade durch ein Haarsieb streichen, mit Wasser glattruhren
und 3 min aufkochen. Den fertigen Kuchen diinn mit der Glasur uberzie-
hen.

Vorbereitungszeit: 20 min

Backzeit: 45- 50 min
E-Herd: 175°

Gas: 2 -3

Hei3luft: 150°

Apfel Kuchen mit Schmandguss 5 Ei M

far 12 Stucke

500 g Apfel,

2 El Zitronensaft

150 g Butter,

200 g Zucker

1 Prise Salz

abger. Schale 1 unbeh. Zitrone

5 Eier,

175 g Mehl
1 Tl Backpulver

5 El Milch



125 g Schmand

1 P Vanillezucker
40 g Aprikosenkonfiture
2 Tl Puderzucker

Zubereitung

1. Apfel schalen, in Scheiben schneiden. Mit Zitronensaft betraufeln. But-
ter, 150 g Zucker, Salz, Zitronenschale schaumig rihren. 3 Eier unterhe-
ben, Mehl, Backpulver, Milch unterrihren. Teig in gefettete Springform
26 cm fallen.

2. Schmand, restl. Eier, Ubrigen £.Zucker und Vanillezucker verruhren.
Halfte auf den Teig giel3en und kreisformig mit den Apfelscheiben belegen.
Restl. Schmandguss darubergiel3en.

3. Den Kuchen im vorgeheizten Backofen ca. 1 Std. backen. Konfiture er-
warmen, durch ein Sieb streichen. Apfelscheiben damit dunn bestreichen.
Kuchen auskuhlen lassen. Am Rand mit Puderzucker bestauben.
Zubereitung; etwa 90 Min,

Elektrol75°

Gas Stufe 2

Heil3luft 155 °

Extra

Geben Sie etwas Rumaroma in den Teig.

Apfel Kuchen mit Vanille Schmant 5 Ei M

500 g Apfel

2 El. Zitronensaft

150 g weiche Butter
150 g + 50 g Zucker
2 Tute. Vanille Zucker
1 Prise Salz

5 Eier

175 g Mehl
1 gestr. Tl Backpulver

5 El Milch

125 g Schmand oder Creme fraiche
2 El Aprikosen-Konfiture

1-2 Tl Puderzucker Apfel schalen und die Kerngehause herausstechen. Ap-
fel in Ringe schneiden und mit Zitronensaft betraufeln.

Butter, 150 g Zucker, 1 Tute. Vanille Zucker und Salz cremig ruhren. 3



Eier nacheinander unterrihren. Mehl und Backpulver mischen und im
Wechsel

mit der Milch unterriihren. Teig in eine gefettete und mit Paniermehl
ausgestreute Springform streichen.

Schmand, 2 Eier, 50 g Zucker und 1 Tute. Vanille Zucker verruhren. Die
Halfte Schmandguss auf den Teig giel3en. Die Apfelringe darauf legen und
den Ubrigen Schmandguss daribergiel3en.

Im vorgeheizten Backofen 150 C ca 1 Stunde backen. Danach Auskuhlen
lassen.

Konfitiire erhitzen und durch ein Sieb streichen. Apfel damit bestreichen.
Den Apfelkuchen am Rand mit Puderzucker bestduben. |

Apfel Kuchen, sehr fein 3 Ei M

Flr den Teig

125 g weiche Butter

125 g Zucker

1 P. Vanille Zucker

Salz

1/2 Flaschchen Zitronen Aroma

3 Eier

200 g Mehl
2 gestr. Tl Backpulver

1 - 2 El Milch

Fur den Belag

750 g Apfel
25 g zerlassene Butter

Zum Aprikotieren

2 El durch ein Sieb gestrichene Aprikosen Konfitire
1 El Wasser oder Rum

Zubereitung

Butter geschmeidig ruhren, nach und nach Zucker, Vanille Zucker, Salz
und Zitronen Aroma unterruhren. So lange ruhren, bis eine gebundene
Masse entstanden ist. Die Eier nach und nach unterrihren jedes Ei etwa
1/2. Minute . Das Mehl mit dem Backpulver mischen, sieben und abwech-
selnd essloffelweise mit der Milch unterrihren nur so viel Milch verwen-
den, dass der Teig schwer reifiend von einem Loffel fallt . Den Teig in eine



gefettete Springform 28 cm fullen und glattstreichen. Die Apfel schalen,
vierteln, entkernen und mehrmals der Lange nach einritzen, kranzférmig
auf den Teig legen und mit zerlassener Butter bestreichen.

Backzeit Ober /Unterhitze 180 °C vorgeheizt

Heil3luft160 °C nicht vorgeh.

etwa 40- 50 min backen.

Zum Aprikotieren die Aprikosen Konfitire mit Wasser oder Rum unter
Ruhren aufkochen lassen. Den Kuchen sofort nach dem Backen damit
bestreichen.

Koniglicher Apfel Kuchen 4 Ei M

Flr den Streuselteig

200 g Mehl

150 g Zucker

1 P. Vanille Zucker
150 g Butter

Flr den Ruhrteig

150 g Butter

150 g Zucker

1 P. Vanille Zucker

1/2 Flaschchen Zitronen Aroma , evtl Zitronen Abrieb

4 Eier

250 g Mehl
2 gestr. Tl Backpulver

2 El Milch

Fur den Belag

etwa 750 g Apfel

Zum Aprikotieren

gut 2 El Aprikosen Konfittre
1 Tl Wasser

Zum Bestreichen

2 3 El Johannisbeer Gelee
Puderzucker

Zubereitung

Fir den Streuselteig das Mehl in eine Ruhrschussel sieben, mit dem Zu-
cker und Vanille Zucker mischen. Die Butter hinzufigen. Alle mit dem
Handruhrgerat mit Knethaken zu Streuseln von gewunschter Grol3e verar-



beiten. Gut die Halfte der Streusel in eine Springform 28 cm Boden gefet-
tet geben, zu einem Boden leicht andricken.
Backzeit Ober /Unterhitzel80 °C vorgeheizt

Heil3luft160 °C nicht vorgeh.

etwa 15 min backen.

Den Boden sofort nach dem Backen aus der Form l6sen und auf einem
Kuchenrost erkalten lassen.

Fur den Ruhrteig die Butter geschmeidig rihren. Nach und nach Zucker,
Vanille Zucker und Zitronen Aroma unterruhren, so lange ruhren, bis eine
gebundene Masse entstanden ist. Nach und nach die Eierunterrihren je-
des Ei etwa ¥2 Minute . Das Mehl mit dem Backpulver mischen, sieben
und nach und nach mit der Milch unterrihren. Den Teig in eine gefettete
Springform 28 cm A geben, glattstreichen.

Fur den Belag die Apfel schalen, vierteln, entkernen, mehrmals der Lange
nach einritzen, kranzformig auf den Teig legen 1 cm am Rand frei lassen .
Die restlichen Streusel so dartber verteilen, dass die

Apfel moglichst frei bleiben. Die Form auf dem Rost in den Backofen
schieben und bei gleicher Backtemperatur siehe Streuselteig 50- 60 min
backen.

Zum Aprikotieren die Konfiture durch ein Sieb streichen, mit dem Wasser
unter Ruhren aufkochen lassen. Die noch warmen Apfel damit bestreichen.
Das Gebéck erkalten lassen. Den Streuselboden

mit dem Johannisbeer Gelee bestreichen, den erkalteten Apfel Kuchen
darauf setzen mit Puderzucker bestauben.

Birnen

Amerikanischer Apfel Birnen

Kuchen aus dem Nordwesten

Zutaten:

180 g Mehl

1 El. Zucker

150 g kalte Butter; gewdurfelt
1 Prise Salz

4 El. Eiswasser

6 mittlere knackige Apfel

3 reife, feste gelbe Birnen

4 El. Zucker

2 El. Mehl

1/4 Tl. Zimtpulver

1 Prise Muskatnuss, frisch gerieben



1 El. Zucker zum Bestreuen

Zubereitung:

Fur den Teig Mehl, Zucker, Butter und Salz in einer Schissel vermischen.
Schnell die Butter mit den Fingern zu erbsengrof3en Kugelchen einarbei-
ten.

Das Eiswasser zugiel3en und den Teig zu einer Kugel kneten. Sofort auf
der leicht bemehlten Arbeitsflache zu einem runden Fladen von 2 1/2 mm
Starke und einem Durchmesser von etwa 36 bis 38 cm ausrollen. Eine
gefettete Pie - Form von etwa 23 cm Durchmesser mit dem Teig ausklei-
den [24cm Springform]. Uberlappenden Teig nicht abschneiden, weil man
ihn zum daruber schlagen braucht. Bis zum Gebrauch kalt stellen.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Fur den Belag

die Apfel schalen, entkernen und in diinne Scheiben schneiden.

Die Birnen ebenfalls schalen, entkernen und in 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Das Obst in eine Schussel geben und leicht mit Zucker, Mehl,
Zimt und Muskatnuss Uberziehen. [Ich habe Mehl, Zucker und Gewdurze in
einer kleinen Schale vermengt und dann erst zum Obst gegeben]. Je nach
Aroma und S&aure der Fruchte eventuell noch etwas Zucker zugeben.

Die Fruchte gleichmallig in der mit Teig ausgekleideten Pie - Form vertei-
len, die jetzt ziemlich voll sein wird. Die Uberstehenden Teigenden locker
daruber schlagen , der Teig wird die Fruchte nicht vollkommen bedecken -
und die Oberflache mit 1 El Zucker bestreuen.

In den vorgeheizten Ofen schieben und etwa 60 bis 70 Minuten backen,
bis der

Teig goldbraun ist und die Frichte weich sind. Zur Garprobe mit einem
kleinen Metallspiel3 hineinstechen.

Warm mit Vanilleeis servieren. Schmeckt auch kalt ohne Eis.

Apfel Birnen Kuchen Florentiner Art 1 Ei M

Zutaten

500 g Mehl
1 Pck. Hefe Trockenhefe

250 ml Milch, warm

1 Zitronen, nur die abgeriebene Schale
50 g Zucker
1 Prise Salz

1 Eier



700 g Apfel

700 g Birnen

1 Zitronen, nur der Saft
100 g Butter

100 g Honig

2 El Milch

100 g Mandeln Blattchen
Zimt

Zubereitung

Fir den Boden

Mehl, Hefe, warme Milch, Zitronenschale, Zucker, Salz, weiche Butter und
Ei zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Mit einem Tuch bedeckt ca. 20
Minuten gehen lassen.

Fur den Belag

Apfel und Birnen schalen, halbieren und entkernen. Birnen vierteln, hal-
bierte Apfel mehrmals einschneiden. Friichte sofort mit Zitronensaft ver-
mischen.

Fur die Florentiner Masse

Butter, Honig und Milch aufkochen lassen, Mandelblattchen zugeben und
ca. 2 Minuten unter Ruhren kdcheln lassen.

Teig ausrollen, ein gefettetes Backblech damit auslegen und den Teig in
abwechselnden Reihen mit Apfeln und Birnen belegen. Die Florentiner
Masse Uber Friuchten und in Zwischenraumen verteilen. Im vorgeheizten
Backofen bei etwa 180 Grad etwa 30 - 40 Minuten backen. Bei starker
Braunung Mandeln! die Oberflache mit gefetteter Alufolie abdecken. Den
Kuchen nach dem Backen nach Wunsch mit Zimt bestreuen.

25.08.04 Skye

Lausitzer Apfel - Birnen - Kuchen 1 Ei M

Teig
500 g Mehl
1 Hefewdurfel

1/4 Liter Lauwarme Milch
50 g Zucker

1 Ei

1 Zitrone, Schale abgerieben
1 Prise/n Salz
50 g Weiche Butter

Belag



750 g Murbe Apfel
750 g Reife Birnen, nicht zu weich
1 Zitrone, Saft

Guss

100 g Margarine
100 g Honig

4 El. Milch

100 g Mandelblatter

25 g Feingehackte Wallnusse
1 El. Speisestéarke

1 El. Margarine zum Einfetten

Hefeteig bereiten und gehen lassen. Dann mit den Ubrigen Zutaten fur
den Teig vermischen und nochmals gehen lassen.

Teig auf dem gefetteten Blech ausrollen und nochmals gehen lassen.
Apfel und Birnen schalen. Birnen vierteln und entkernen und die

Apfel halbieren und entkernen und an der Rundung einkerben. Beides
mit Zitronensaft betraufeln. Den Teigboden reihenweise mit Apfeln
und Birnen belegen.

Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Fir den Guss Margarine, Honig und 2 El Milch aufkochen lassen.
Mandeln und Walnusse zufugen und unter Ruhren 2 min aufkochen lassen.
Starke in 2 El Milch anruhren und unterrithren und kurz aufkochen
lassen. Dann den Guss uUber die Frichte geben, so dass er die

Zwischenraume ausfullt. Dann bei 200 Grad 30 min backen.

Wenn die Friichte zu schnell braun werden, mit Alufolie abdecken.

Kirschen

Amrumer Wattwurmkuchen 4 Ei M

Ruhrteig

250 g Butter
200 g Zucker,
1 Vanillezucker,

4 Eier,

250 g Mehl,
50 g Starke,
3 Tl Backpulver,



2 El Rum,
2 El Kakaopulver,
1 El Rum,

Fallung

2 Glaser Sauerkirschen,
2 Pkg Vanillepudding,

Belag
50 g Zartbitterschokolade

50 ml Sahne,
gut 1 El Rum,

600 ml Sahne,
2 Pkg. Sahnesteif,

Einen Ruhrteig herstellen und 2/3 des Teiges auf einem gefetteten, mit
Paniermehl bestreuten Blech verstreichen. Kakaopulver mit 1 El Rum ver-
rihren und unter den restl. Teig rihren. Auf dem hellen Teig verstreichen.
Bei 180°C ca 25 30 Min backen.

Die Kirschen abtropfen und den Saft auffangen. Mit Puddingpulver in ei-
nem Topf verriuhren und aufkochen. Kirschen unterrtihren, evtl suf3en. Er-
kalten lassen. Die Schokolade mit der Sahne vorsichtig erwarmen und auf-
I6sen, Rum unterrihren. Sahne mit Sahnesteif schlagen und auf den Kir-
schen verteilen. Mit einen Teel6ffel kleine Vertiefungen hineindricken und
etwas von der Schokolade einfillen

Apfel Kirsch Schnitten 5 Ei

fur den Teig

200 g. Ungehartete Margarine
150 g. Zucker,

Vanillearoma,

1 Pr. Salz,

5 Eier,

375 g. Mehl,
1 P. Backpulver,
50 ml Fanta.

Belag
Ca. 1,5 kg. Backéapfel in Spalten geschnitten, in Zitronensaft mariniert,



1 grof3es Glas Schattenmorellen.

Streusel

100 g. Mehl,

70 g. Ungehartete Margarine,
50 g. Zucker,

Zimt.

Zubereitung

Zubereitung des Teiges
Aus den Teigzutaten einen Ruhrteig bereiten. Diesen auf ein gefettetes
Backblech streichen.

Belag

Breite Reihen Apfelspalten auf den Teig legen. Zwischen den Reihen etwas
Abstand lassen, diesen mit den gut abgetropften Kirschen ausfullen. Die
Streusel kneten und daruber streuseln.

Backtemperatur 180C, Backzeit ca. 35 min.

Variante

Wer keine Streusel mag, kann stattdessen 15 min vor Backende
100 g. Mandelplattchen tber den Kuchen streuen.

TIPP.

Das 0.g. Rezept ist ein super lockerer Ruhrteigboden, der sich auch gut
mit Pfirsichspalten oder Birnenspalten belegen lasst. Stark saftendes Obst
wie z.B. Zwetschgen oder Rhabarber sind weniger gut geeignet..

Versunkener Apfel Kirsch Kuchen 3 Ei

fur 20 Stucke

150 g Diat Backmargarine ungehartete

50 g Zucker

1 Msp. Vanillepulver oder 2 -3 Tropfen Butter Vanille Aroma

3 Eier

250 g Mehl

1 Pck. Backpulver

1 Pck. fertige Mohnmasse
300 g Sauerkirschen Glas
600 g Apfel z. B. Boskop

100 g Orangenmarmelade
Puderzucker



So wird's gemacht

1. Ofen auf 175 Grad vorheizen.

Backblech mit Backpapier belegen. 2. Margarine, Zucker und Vanille cre-
mig schlagen.

Die Eier einzeln unterruhren. Mehl und Backpulvermischen und portions-
weise unterheben.

3. Mohnmasse unter den Teig mischen. Auf das Blech streichen. Sauerkir-
schen abgiel3en, Apfel schélen, entkernen, in feine Spalten schneiden. 4.
Frichte auf dem Teig verteilen. Kuchen auf der Mittelschiene

ca. 45 Min, backen.

Noch heifl3 mit Marmelade bepinseln nach dem Erkalten mit Puderzucker
bestauben.
Zubereitung., ca. 30 Min.

Backen ca. 45 Min.

Pflaumen

Apfel o Zwetschken Kuchen 5 Ei +4Ei M

5 Eier

125 g Margarine
250 g Zucker

1 Van. Zucker
375 g Mehl

1/2 Backpulver

Aus den Zutaten einen Ruhrteig bereiten und auf 1 Blech streichen, diesen
belegt man mit Apfel oder Zwetschen.

FUr den Guss

1/2 | Schmand mit
4 Eigelb verrihren und
4 Eischnee unterheben, das Ganze auf den Kuchen tun und

hellbraun backen.

Apfel Pflaumen Blech Kuchen 5Ei M



Teig

250 g Butter o. Margarine,
250 g Zucker,

1 Pkg Vanillezucker,

5 Eier,

500 g Mehl,
1 Pkg Backpulver,

3 El Milch,

Belag

500 g Pflaumen,

500 g Apfel,

1 El Butter zum Ausfetten,
1 El Zimt,

80 g gehobelte Mandeln,
1 El Zucker,

Butter oder Margarine schaumig schlagen und nach und nach den Zucker
und Vanillezucker, Eier einrUhren. Mehl und Backpulver vermischen und in
den Teig hineinriuhren. Die Pflaumen waschen und halbieren, Apfel schalen
, entkernen und in Schnitze schneiden. Backblech ausfetten und den Teig
darauf streichen. Pflaumen und Apfel in Karos abwechselnd auf den Teig
anordnen. Mit Mandeln, Zimt und Zucker bestreuen, im vorgeheizten
Backofen bei 175°C ca. 35- 40 Min. backen

Apfel Pflaumen Kuchen 5EiI M

Teig

250 g Butter o. Margarine,
250 g Zucker,

1 Tute Vanillezucker,

5 Eier,

500 g Mehl,
1 Tute Backpulver,

3 El Milch,

Belag

500 g Pflaumen,
500 g Apfel,



1 El Butter zum Ausfetten,
1 El Zimt,

80 g gehobelte Mandeln,
1 El Zucker,

Butter oder Margarine schaumig schlagen und nach und nach den Zucker
und Vanillezucker, Eier einrUhren. Mehl und Backpulver vermischen und in
den Teig hineinriuhren. Die Pflaumen waschen und halbieren, Apfel schalen
, entkernen und in Schnitze schneiden. Backblech ausfetten und den Teig
darauf streichen. Pflaumen und Apfel in Karos abwechselnd auf den Teig
anordnen. Mit Mandeln, Zimt und Zucker bestreuen,

im vorgeheizten Backofen bei 175°C ca. 35-40 Min. backen

Quark - Kase

Altdeutsche Quarkschecke 8 Ei M

80 g Margarine,
200 g Zucker,

3 Eier,

1 kg Quark, 40 % oder Sahnequark ,

1 Pkt. Puddingpulver, Mandel oder Vanille,

50 g Speisestarke, etwas Zitronenschale oder etwas Saft,
30 g Mandeln, geriebene sufl3e

5 Mandeln, geriebenen, bitter oder etwas Bittermandeldl,

Belag
250 ml saure Sahne,

250 ml Milch
20 g Speisestarke,

5 Eier,

75 g Zucker,

1 Pkt. Vanillezucker,
50 g Butter,

3 El Rum,

Backpulver oder Hefeteig wie gewohnt herstellen. Den Teig auf einem ge-
fetteten Blech ausrollen und dabei einen Rand andriucken. Die Margarine
schaumig schlagen, die anderen dazu geben, weiter schlagen, den Quark



unterrihren und zuletzt die Mandeln unterziehen. Es muss eine sehr cre-
mige, lockere Masse sein. Diese dann auf den Teig streichen. Saure Sah-
ne, Milch, Speisestarke, Eier, Vanillezucker, Zucker, Butter, Rum im gleich
maRig warmen Wasserbad schlagen, bis sie dickschaumig geworden sind.
Dann uber die Quarkmasse geben

Bei Mittelhitze ca. 50 Min. backen.

Dabei den Kuchen immer beobachten und notfalls abdecken, wenn er o-
ben zu dunkel wird. Gegen Ende der Backzeit mit zerlassener Butter
bestreichen, dann wird die Oberflache schon glanzend.

Apfel Kase Kuchen 4 Ei M

Hallo Blue,

ich habe schon einige Male folgenden Apfel-Kase-Kuchen gebacken. Er ist
von Kochschlumpf und schmeckt hervorragend.

Zutaten fur 12 Sticke:

250 g Mehl,

175 g Zucker,

abgeriebene Schale und Saft einer unbehandelten Zitrone,
125 g kalte Butter,

4 Eier,
1 kg sauerliche Apfel,

250 g Sahnequark,

200 g Schmand oder Creme fraiche,

1 Packchen Vanillezucker,
1 Packchen Vanillepuddingpulver.

Zubereitung:

Mehl, 75 g Zucker, Zitronenschale, Butter in Stickchen und 1 Ei in eine
Schussel geben und alles zu einem glatten Teig verkneten. Zugedeckt ca.
60 Minuten kalt stellen. Apfel waschen, schalen, vierteln, entkernen, quer
in

Scheiben schneiden. Mit Zitronensaft betraufeln. Teig kurz durchkneten.
2/3 des Teigs auf dem Boden einer Springform Durchmesser 26 cm
ausrollen.

Formrand darum schlieBen. Ubrigen Teig zu einer langen Rolle formen und
innen als Rand ca. 4 cm hoch drucken. Backofen auf 180 Grad vorheizen,
Quark,

Schmand, 3 Eier und 100 g Zucker, Vanillezucker und Puddingpulver glatt



rihren. Apfelscheiben unterheben und die Masse auf den Boden streichen.
Kuchen

ca. 60 Minuten backen.

Viel Spald damit!

Liebe GriufRe, Sabine
24.05.04 13:51 Verfasser: hirlitschka

Apfel Kase Kuchen 6 Ei + 1 Eigelb M

Zutaten fur 20 Stick:

Streuselteig:

125 g Butter oder Margarine
250 g Mehl

125 g Zucker

1/2 Packchen Backpulver

1 Eigelb

Fett flirs Backblech.

Fallung:

6 Eier Gr. M

150 g Butter oder Margarine
250 g Zucker

1 Packchen Vanille Zucker

6 El Zitronensaft

1 kg Magerquark

5 El Griel3
2 Glaser a 370 ml Apfelkompott mit Stucken
Puderzucker.

Zubereitung:

1. Fett bei schwacher Hitze schmelzen lassen. Mehl, Zucker
und Backpulver mischen. Eigelb und Fett zufigen und alles zu
Streuseln verkneten. Streusel zugedeckt etwa 30 Minuten kalt
stellen.

2. Fur die Quarkmasse Eier trennen. Fett, Zucker und Vanillin-
Zucker cremig ruhren. Zitronensaft, Quark, Eigelb und Griel3
zugeben und verruhren. Eiweil3 steif schlagen und unter die



Quarkmasse heben.

3. Streusel auf einem gefetteten Backblech verteilen und an-
dricken. Apfelkompott darauf verstreichen. Quarkmasse

darauf geben und glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen
E-Herd: 200 C/Umluft: 175 C/ Gas: Stufe 3 ca. 45-50

Minuten backen. Kuchen kurz vor dem Servieren mit Puderzucker
bestauben.

Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Stunden ohne Wartezeit.

Apfel Kuchen 7 Ei M

Teig

150 g Butter oder Margarine
150 g Zucker

1 Vanillezucker

3 Eier

175 g Mehl

75 g Speisestarke
1 Tl Backpulver
Fett furs Blech

Belag
1 kg Apfel
Saft einer Zitrone

4 Eier

150 g Zucker
1 Vanillezucker

500 g Quark

200 g Creme fraiche
Zitronenschale

Fett, Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen. Eier nach und nach
zugeben.

Mehl, Speisestarke und Backpulver zufigen und alles zu einem Teig
verarbeiten.

Fur den Belag Apfel schalen, vierteln und Kerngehause entfernen.
Apfelviertel in Spalten schneiden und mit Zitronensaft betraufeln.

Eier, Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen. Quark, Creme fraiche
und Zitronenschale zugeben, alles zu einer cremigen Masse verruhren.
Ruhrteig gleichmaRig auf ein gefettetes Backblech streichen Apfel dartiber
verteilen



und alles mit der Quarkmasse bedecken. Kuchen im vorgeheizten Ofen bei
ca.

175 Grad etwa 30 35 min backen.

Apfel Kuchen mit Mandelblattchen 2 Eigelb M

FUR RUND 20 STUCKE
700 g Apfel,
2 El Zitronensaft,

2 Eigelb,

80 ml Milch,
80 ml Ol,

200 g Magerquark,

1 Prise Salz,

100 g Zucker,

2 Tl geriebene unbehandelte Zitronenschale,
400 g Mehl,

1 Packchen Backpulver,

3 El Aprikosenkonfitire,

3 El Mandelblattchen,

Puderzucker zum Bestauben,

Backpapier fur das Backblech

1. 3 Apfel entkernen, in Spalten schneiden und mit Zitronensaft betrau-
feln. Eigelb mit Milch, Ol, Quark, Salz, Zucker und Zitronenschale verriih-
ren. Mehl mit Backpulver mischen und unterkneten.

2. Teig auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech ausrollen. Konfittre
erwarmen. Teig mit Apfeln belegen. Mit Konfitiire bestreichen. Mit Man-
deln bestreuen.

Im vorgeheizten Ofen E Herd 175°C; Umluft 150°C; Gas Stufe 2 circa 35
min backen.

Arbeitszeit ca. 20 min

Backzeit. ca. 35 min

Nahrwert pro Stuck ca. 630 kJ/150 kcal, E4 g, F6 g, KH 21 g

Vida Nr. 7/04

Apfel Kuchen mit Pudding 1 Ei M

150 g Quark

6 El Milch



6 El Ol

75 g Zucker

1 Pack. Vanillezucker
300 g Mehl

1 Pack. Backpulver

Belag

1 Pack. Vanillezucker
20 g Starke
75 g Zucker

3/8 | Milch
1/8 | Sahne

1 Ei trennen
1,5 kg Apfel

Zubereitung

Aus den einen Quark Ol Teig herstellen, auf dem Backblech ausrollen.
Das Puddingpulver mit Starke, Zucker und 6 El, Milch anrihren. Die restli-
che Milch zum kochen bringen und das Puddingpulver einruhren. Sahne
und Eigelb unter den abgekuhlten Pudding ruhren. Das Eiweil} steifge-
schlagen unterheben. Die Masse auf den Teig verteilen.

Die Apfel in Spalten schneiden und auf den Pudding legen.

Backzeit 35 Min. bei 180 C.

Apfel Kuchen mit Quark 3 Ei M

1 Portion Murbteig

1 kg. Apfel in diinne Spalten geschnitten, mit Zitronensaft betraufelt
150 g. Butter

150 g. Zucker

500 g. Quark
500 g Sahnequark
1 Becher Schmand

3 Eier getrennt
1 P. Sahnepuddingpulver

Zubereitung

Den Mdurbteig in eine Springform/A 30 -32cm. legen und
einen Rand hochziehen. Eiweil} steif schlagen. Zucker, Margarine



schaumig ruhren. Eigelb zurihren. Quark, Schmand, Puddingpulver
zugeben. Ist die Masse recht fest, etwas Buttermilch zugeben. Die
Kasemasse auf dem Miirbteig verteilen, die Apfel dekorativ darauf
anrichten, mit Zimt Zucker bestreuen.

Backtemp 180 Grad C Zeit ca. 60 min

Apfel Kuchen mit Streuseln Il 2 Eigelb M

250 g Mehl,

80 g gemahlene Mandeln,
100 g Zucker,

150 g Butter.

Far die Fullung:

1 kg sauerliche Apfel,
50 g Zucker,

2 Gewurznelken,
Prise Zimt,

250 g Magerquark,
5 El. Honig,

2 Eigelb,
50 g Speisestarke

Springform A 26 cm, einfetten

Fur den Teig das Mehl mit den Mandeln und dem Zucker mischen, die But-
ter in FlIockchen dartiber schneiden und alles zu Streuseln verkneten. Die
grolRere Halfte der Streusel in die Form geben und gleichmé&fig andriucken,
dabei auch einen Rand formen. In den Kuhlschrank stellen. Inzwischen fur
die Fullung die Apfel dinn schalen, vierteln, die Kerngehause entfernen
und die Viertel langs halbieren. Die Apfel mit dem Zucker, den Nelken und
dem Zimt zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 5 Minuten dunsten, in ei-
nem Sieb abkuhlen lassen und den Sud auffangen.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Den Quark mit dem Honig und den
Eigelben verrihren. Die Speisestarke mit wenig kaltem Wasser anrihren
und mit dem Sud der Apfel unter den Quark mischen. Die Quarkmasse auf
den Kuchenboden geben, die Apfel darauf verteilen und die tbrigen Streu-
sel daruber streuen. Den Kuchen im Backofen Mitte

etwa 30 min. backen.



Apfel Kuchen vom Blech M
pro Portion 90 kcal

Zutaten:

Zutaten fur ein Backblech:
280 g Mehl, Type 1050,

1 Packchen Backpulver,

150 g Magerquark,
60 g Pflanzendl,

6 EL Milch, 1,5% Fett,

1 bis 1 1/2 TL flussiger Sufstoff,
1 Prise Salz,

1 kg Apfel,

Zimtpulver,

20 g Mandelblatter,

Fett fur das Backblech

Zubereitung:
Das Backblech einfetten.

Den Backofen auf 170 Grad vorheizen.

Das Mehl mit dem Backpulver mischen und auf ein Backbrett sieben. In
die Mitte eine Vertiefung driicken und den Quark, das Ol, die Milch, den
SuRstoff und das Salz hineingeben. Alle Zutaten zu einem glatten

Teig verkneten. Die Apfel waschen, schalen, vom Kerngehause befreien
und in duinne Scheiben schneiden. Den Teig auf dem Blech gleichmalig
ausrollen. Die Apfelscheiben auf dem Teig verteilen, mit Zimt und

den Mandelblattchen bestreuen. Den Apfelkuchen im Backofen Mitte
etwa 30 Minuten backen. Den Kuchen auskuhlen lassen und in 24 gleich
grol3e Stlcke schneiden.

Apfel Kuchen von Murbeteig 4 Ei M

Teig

300 g Mehl

1 Teel. Backpulver
1 Prise Salz

150 g Margarine

1 Ei
150 g Zucker



Fallung

500-600 g Apfel

100 g Zucker

1/4 Stange Zimt

1 Pack. Vanillezucker

3 Eier

500 g Quark
1 Zitronenschale, abgerieben
40 g Griel3

Quelle
Wochenpost 13/1982

Zutaten zum Murbeteig verkneten und kriimeln. 2/3 der Krimel auf ein
gefettetes und gebroseltes Blech drucken.

Apfel schalen, entkernen und in Stiicke schneiden, mit 3 EL Zucker,
Zimt und 3 EL Wasser 6 min dunsten. Auf einem Sieb abtropfen lassen,
Zimtstange entfernen.

Eier und restlichen Zucker schlagen. Quark, Zitronenschale und Griel3
unterriihren. Abgetropfte Apfel auf den Krimelboden geben. Quarkmasse
dartber streichen und darauf die restlichen Krumel geben.

Kuchen auf der untersten Schiebeleiste im vorgewarmten Ofen bei
mittlerer Hitze etwa 60 min backen und noch 10 min im
ausgeschalteten Ofen stehen lassen.

1 Stuck: 270 kcal, 8 g E, 9 g Fett = 30 %, 37 g KH, 5 % des
Tagesbedarfs an Calcium, wenig Vitamine

Apfel Quark Kuchen 4 Ei M

Zutaten

375 g Mehl

175 g Butter oder Margarine
125 g Zucker

2,5 kg saftige Apfel

4 Eier

150 g Zucker
2/3 Tasse kaltes Wasser



500 g Sahnequark

2 Tute. Vanille-Puddingpulver
1Tl Zimt

Zubereitung

Mehl, Fettstuckchen und Zucker mit einer Gabel zu Streuseln verarbeiten.
2/3 Tasse kaltes Wasser mit gekuhlten Handen rasch unterkneten. Teig in
Alufolie wickeln und 30 min. in den Kihlschrank legen. Inzwischen Apfel
schélen, entkernen und in Spalten schneiden. Die Eier trennen und Eiweil}
zu steifem Schnee schlagen. Zucker 2 min. unterschlagen, danach Quark,
Puddingpulver und die Eigelbe locker unter den Schnee heben. Ein gefet-
tetes Blech mit dem Murbeteig auskleiden, die Quarkmasse darubergeben,
die Apfelspalten auf der Creme verteilen und mit Zimt bestreuen. Den Ap-
felkuchen bei 180 ° Gas Stufe 2 50 min. backen.

Apfel Quarkkuchen mit Streusel 4 Ei M

DDR
Menge: 20 Stick

Teig

200 g Magerquark
100 g Zucker

1 Tasse Buttermilch

5 Essl. Ol
250 g Weizenmehl
2 Tl. Backpulver

Belag

250 g Magerquark

1 1/2 kg Apfel

1 Zitrone, Saft

100 g Weiche Margarine
150 g Zucker

4 Eier
1 Pack. Vanille Solenpulver



Streusel

125 g Mehl
100 g Tafelbutter
75 g Zucker

Quelle
Wochenpost 13/1982

Zubereitung

Quark, Zucker, Buttermilch und Ol verkneten, mit
Backpulver gesiebtes Mehl unterkneten und auf das Blech geben.

Fur den Belag:

Quark mit den in Stucke geschnittenen, geschalten und entkernen
Apfeln und den ubrigen Zutaten vermengen und auf den Teig geben.

Streusel bereiten und auf den Kuchen krimeln.

Bei guter Mittelhitze 40 bis 50 min backen. Bei zu starker Oberhitze
den Kuchen nach 20 min abdecken.

1 Stuck: 310 kcal, 6 g E, 12 g Fett = 34,9 %, 42 g KH, 5 % des
Tagesbedarfs an Kalzium und nach Abzug der Zubereitungsverluste noch
10 % des Tagesbedarfs an Vitamin C.

Apfel Schmand Kuchen 4 Ei M

200 g Magerquark,

125 ml Milch,

125 ml Ol,

100 g Zucker,

Mark einer Vanilleschote,
Vanillezucker,

eine Prise Salz,

400 g Mehl,

1 Tute Backpulver,

Ol zum einfetten.



Fallung
1 ¥4 kg sauerliche Apfel,

4 Eier,
50 g Zucker,

2 Becher Schmand,

100 ml Sahne,
abgeriebene Zitronenschale.

Quark mit Ol, Milch, Zucker und den Gewiirzen verrithren. Mehl mit dem
Backpulver Uber die Quarkmasse sieben, erst mit dem Loffel untermi-
schen, dann rasch mit de Handen zu einem geschmeidigen Teig verkne-
ten. 2/3 des Teiges ausrollen und das gefettete Blech damit auskleiden.
Apfel schalen mit einem Ausstecher die Kerngehause entfernen. Apfel in
Scheiben scheiden und auf den Teig verteilen. Fur den Guss Eier, Zucker,
Schmand, Sahne und Zitronenschale verruhren, auf den Apfelscheiben
verteilen. Den restlichen Teig dunn ausrollen und in dunne Streifen
schneiden. Zu einem Gitter Uber die Apfel legen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175°C ca. 30-40 min backen

Apfel Streusel Kuchen 2 Ei M

700 g Apfel

100 ml Zitronensaft

375 g Mehl

175 g Zucker

250 g Butter oder Margarine
2 El Mehl

2 Eier
1 Tute Vanille Zucker

250 g Magerquark

60 g Zucker
25 g Griel3
Puderzucker

Apfel waschen, vierteln, Kerngehause herausnehmen. Apfel mit Zitronen-
saft ca. 3 min dunsten.

Streuselteig Mehl und Zucker mischen, Fett schmelzen und dartber gie-
Ren. mit dem Knethaken des Handrihrgerates zu Streuseln verarbeiten.
2 El Mehl Uber die Streusel streuen, alles in der Schussel durchschutteln.



Eier trennen, Eiweild und Vanille Zucker steif schlagen. Eigelb, Quark, Zu-
cker und Griel3 verrthren. Eischnee unterheben.

Boden einer Springform fetten Durchmesser 24 cm fetten. Die Halfte der
Streusel einfullen und fest andriicken. Zuerst Apfel dann Quark darauf
verteilen. Restliche Streusel dartber streuen.

Backen Schaltung 170- 190 Grad, | . Schiebeleiste von unten , 160 -180
Grad Umluftbackofen.

50 -55 min.
Mit Puderzucker bestreuen.

Apfel Topfen Kuchen 4 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen

250 g Mehl, glattes

1 Msp. Backpulver

100 g Puderzucker

1 Pkt. Vanillezucker

1 Prise Salz

2 Tropfen Aroma Zitronenaroma

125 g Butter, in Sticke geschnitten. kalte

250 g Quark, Topfen 20%

120 g Puderzucker

1 Pkt. Puddingpulver, Vanille

1% Flaschen Aroma Zitronenaroma
1 Zitronen, den Saft

4 Eier

250 ml Schlagsahne, Obers
2 Pkt. Vanillezucker, Bourbon-Vanillezucker

Zubereitung

Das mit Backpulver gemischte Mehl auf ein Backbrett sieben. In die Mitte
eine Vertiefung eindrucken, Staubzucker, Vanille-Zucker Salz, Zitronen-
Aroma und die Butter dazugeben, mit Mehl bedecken und von der Mitte
aus alles rasch zu einem Teig verkneten ich gebe noch ein Ei hinzu zum
besseren Verkneten. Ca 1 Stunde kalt stellen. 2/3 des Teiges auf dem Bo-
den einer Springform 26 cm Durchmesser ausrollen, den Springformrand
aufsetzen und schlielRen. Vom restlichen Teig eine Rolle formen, sie als
Rand auf den Boden legen und so an die Form andrucken, dal3 der Rand 3
cm hoch wird. Fur die Fullung Topfen, Zucker, Puddingpulver, Aroma, Zit-
ronensaft und Eier gut verrihren. Das Obers mit Vanille Zucker dickflussig
schlagen und vorsichtig unter die Topfenmasse heben. Die Masse in die
vorbereitete Form fiillen. Die Apfel schalen, vom Kerngehause befreien
und in Spalten schneiden. Den Teig dicht damit belegen und mit Zucker



und Zimt bestreuen. Die Backform in die untere Halfte des vorgeheizten
Rohres schieben. Bei 190 Grad 60 - 70 Min. backen.

Apfel Vanille Kuchen mit Creme 5Ei M

fraiche
Zutaten fur 6 Portionen
125 g Butter, weich
125 g Zucker
1 Prise Salz
2 Eier
75 g Mandeln, gerieben
175 g Mehl
1 Tl Backpulver
Far die Fullung:
800 g Apfel, kleine
1 Zitronen, den Saft
200 g Créme fraiche
250 g Quark Halbfettquark
75 g Zucker
1 Beutel Puddingpulver, Vanille, zum Kochen
2 EL Speisestarke
3 Eier
Puderzucker, zum Bestauben

Zubereitung

Den Rand einer 24cm Springform mit Butter einstreichen, den Boden mit
Backpapier belegen.

Fur den Teig Butter, Zucker und Salz luftig aufschlagen. Die Eier zugeben
rihren, bis die Masse hell ist. Die geriebenen Mandeln untermischen. Das
Mehl und das Backpulver dazusieben, gut mischen. Den Teig in die Form
fullen und verstreichen, den Rand ca. 4 cm hochziehen. Kuhl stellen.

Fur die Fullung die Apfel schalen, vierteln und entkernen, mit der Halfte
vom Zitronensaft mischen. Die Apfelviertel hochkantig dem Rand entlang
in den Teig stecken 2 Reihen.

Créme fraiche, Quark, Zucker, Puddingpulver, Speisestarke, Eier und rest-
lichen Zitronensaft gut verruhren, in die Form giel3en.

Den Apfelkuchen in den kalten Ofen schieben und bei 160°C 60-65 Min.
backen evtl. gegen Ende mit Alufolie abdecken. In der Form auskuhlen
lassen. Kurz vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.

Far den Teig
Richtig muss es heil3en

175 g Mehl
1 TL Backpulver



15.4.03 SugarO4 CK

Apfelkuchen M

150 g trockener Quark

6 El Milch

6 El Ol

75 g Zucker

1 P Vanille Zucker
Salz

300 g Mehl

3 gestr. Tl Backpulver

der Reihenfolge nach der Halfte des Backin gesiebten Mehls verrihren.
Den Mehlrest unterkneten. Den Teig auf einem gefetteten oder Backpa-
pier ausgelegten Backblech ausrollen.

1- 1 % kg Apfel

schélen, in Scheiben schneiden den Teig damit belegen Backzeit: Ober
/Unterhitze: 180°C 200°C / Heil3luft: 160°C 180°C / Gas: Stufe 3 / et-
wa 20 Minuten

Apfelkuchen fur Blech mit Quarkoélteig: M

Ca 1,5 kg Apfel waschen, schalen vierteln entkernen und in schnitze
schneiden , den mit Paniermehl bestreuten Boden dachziegelartig damit
belegen, dann Rosinen und Mandelstifte nach belieben darauf streuen erst
nach dem backen mit Zucker, Vanille Zucker oder Zimt betreuen.

B6hmischer Apfel Kuchen 3 Ei M

Far den Knetteig

175 g Mehl

1/2 gestr. Tl Backpulver
75 g Zucker

1 P. Vanille Zucker

1 kleines Ei

75 g kalte Butter
1 gestr. El Mehl



Far die Fallung

100 g Rosinen oder Korinthen
2 El Rum

25 g Butter

25 g Zucker

2 El Semmelbrosel

1 Msp. gem. Zimt

500 g Apfel

Flr den Belag

1 P. Pudding Pulver Vanille Geschmack
100 g Zucker
1 P. Vanille Zucker

1 1/2 Eigelb
250 ml kalte Milch

500 g Speisequark
1- 2 Tropfen Zitronen Aroma

2 Eiweil
Zum Bestreichen

1/2 Eigelb
1 El kalte Milch

Zubereitung

Fir den Teig das Mehl mit dem Backpulver mischen und auf eine Arbeits-
flache sieben. In die Mitte eine Vertiefung eindriicken. Zucker, Vanille Zu-
cker und Ei hineingeben.

Mit einem Teil des Mehls zu einem dicken Brei verarbeiten. Die Butter in
Stucke schneiden. Auf den Brei geben, mit Mehl bedecken und von der
Mitte aus alle schnell zu einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben,
ihn eine Zeitlang kalt stellen. 2/3 des Teiges auf dem Boden einer Spring-
form 28 cm ausrollen. Unter den Rest des Teiges 1 gestr. El Mehl kneten.
Zu einer Rolle formen, diese als Rand auf den Boden legen, so an die
Form dricken, dass der Rand knapp 3 cm hoch wird. Fur die Fullung die
Rosinen oder Korinthen verlesen. Den Rum hinzufiigen und einige Stunden
stehen lassen. Die Butter zerlassen. Den Zucker und die Semmelbrosel
unter Ruhren darin brdunen. Den Zimt hinzugeben, abkuhlen lassen. Die
Apfel schalen, vierteln, entkernen und in diinne Scheiben schneiden. Die
Semmelbroselstreusel evtl. etwas zerkriumeln und Rosinen Korinthen
auf den Teigboden streuen.

Backzeit Ober /Unterhitze200 °C vorgeheizt

Heil3luft180 °C nicht vorgeh.

etwa 20 min backen.



Fur den Belag das Pudding Pulver, 2/3 des Zuckers, Vanille Zucker und Ei-
gelb mit6 El der Milch anrtihren. Die ubrige Milch zum kochen bringen, das
Pudding Pulver unter Ruhren in die von der Kochstelle genommene Milch
geben und kurz aufkochen lassen. Den Quark und das Aroma unterruhren,
kurz aufkochen lassen.

Buchweizen Schnitten in Apfel 2 Ei M

- Bananen Creme
glutenfrei

Zutaten fur 8 Portionen

1.5 Tasse/n Buchweizen, ganz / ca 200 g
3 Tasse/n Wasser, kochendes

100 g Feigen, bis 200 g, getrocknete

70 g Mandeln

2 Ei getrennt

1 EL Quark Magerquark

1 EL Zuckerriubensirup

2 TL Zimt, gemahlen

2 Prisen Gewurznelken, gemahlen
400 g Bananen, geschalt

300 g Joghurt
200 ml Milch

50 g sulRe Sahne

2 Zitronen - Schale abgerieben

1 Zitronen, den Saft

2 Prisen Vanille - Pulver Bourbon

500 g Apfel, gerieben

evt. Kokosfett, ungehartetes fur die Form
2 Prisen Salz

Zubereitung

Buchweizen in kochendes Wasser geben, Hitze klein stellen, bis der Was-
serspiegel in Buchweizen ist, Hitze abstellen, ausquellen lassen, ca. 10
min, bis alles Wasser auf gesogen, ist dann schon koérnig.

Die Feigen in kleine Wiurfel schneiden, die Halfte der Mandeln mittelgrob
hacken und beides mischen. Die restlichen Mandeln blattrig schneiden.
Den Backofen auf 180 Grad C vorheizen.



Die Eigelbe mit dem Quark, dem Zuckerrubensirup und den Gewilrzen + 1
Prise Salz verrihren. Dann mit der Feigenmischung unter den Buchweizen
heben. Die EiweilRe + 1 Prise Salz steif schlagen und unterziehen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen, die Mandelblattchen drauf vertei-
len, den Teig drauf , glatt streichen.

Im Backofen, Mitte, etwa 50 Minuten backen, bis sich die Oberflache et-
was fest anfuhlt.

Die Bananen mit dem Joghurt, der Milch, der Sahne, der Zitronenschale +
1 Prise Salz und der Vanille purieren. Mit Zitronensaft abschmecken. Die
Apfel in die Creme raspeln und untermischen. Die Teigplatte zu Quadraten
schneiden und mit der Apfel-Bananencreme servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
14.05.05 Hans60

Fanta Kuchen mit Apfel Zimt Sahne 1 Ei M

16 Stick

Far den Teig

250 g Magerquark

8 El. Neutrales Ol

1 Ei GrolRe M

2 Pack. Vanille Zucker

75 g Zucker

1 Prise Salz

2 Tl. Abger. Zitronenschale unbehandelt
400 g Mehl

1 Pack. Backpulver

Fett fur das Blech

FUR DEN BELAG

50 Butter

1 1/2 Kilo Rhabarber
60 g Zucker

750 g Apfel
Gemahlener Zimt

FUR DIE STREUSEL

150 g Butter
200 g Mehl
150 g Zucker



1 Prise/n Salz

Quark, Ol, Ei, Vanille Zucker, Zucker, Salz und Zitronenschale gut
verruhren.

2. Mehl mit Backpulver mischen und die Halfte davon unter die
Quarkmasse ruhren. Den Rest unterkneten, bis ein geschmeidiger Teig
entstanden ist.

3. Backblech einfetten, den Teig darauf ausrollen. Rand hochziehen.
Butter fur den Belag zerlassen, Teig damit bepinseln.

4. Rhabarber waschen, putzen, eventuell die Faden abziehen. Stangen
in 2 cm lange Stucke schneiden. Mit Zucker vermischen, Saft ziehen
lassen. Apfel schalen, vierteln, entkernen. In Spalten teilen.

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Butter flr die Streusel zerlassen,
abkuhlen lassen. Mehl, Zucker, Salz mischen. Lauwarme Butter zugeben
und mit den Knethaken des Ruhrgerats untermengen, so dass Streusel
entstehen.

6. Rhabarber abtropfen lassen. Apfel und Rhabarber auf dem Teig
verteilen. Zimt daruber streuen. Streusel darauf geben. Kuchen im
Ofen bei 200 Grad Gas Stufe 3 etwa 30 min backen. Abkuhlen
lassen.

Kase Kuchen mit 6 Ei + 1 Eigelb M
Apfelkompott

Far den Teig

1/8 kg Butter oder Margarine
Y4 kg Mehl,

1/8 kg Zucker,

1~ Tute. Backpulver,

1 Eigelb,
Fett fur das Blech,

Far die Fullung
2 Glaser Apfelmus,

6 Eier,

150 g Butter oder Margarine,
250 g Zucker,
1 Pkt. Vanillezucker,



6 El Zitronensaft,

1 kg Quark, Magerstufe,

5 El Griel3,
Puderzucker zum Bestauben

Fett schmelzen. Mehl, Zucker, Backpulver und Eigelb zufligen und alles
mit den Knethaken zu Streusel verkneten. Den Teig als Boden auf einem
gefetteten Backblech verteilen und andricken. Apfelmus gleichméalig dar-
auf verstreichen. Fur die Fullung Eier trennen. Fett, Zucker und Vanille
Zucker schaumig ruhren. Zitronensaft, Quark, Eigelb und Griel3 unterrih-
ren. Eiweil} steif schlagen und unterheben. Creme auf das Apfelmus strei-
chen.

Im vorgeheizten Backofen 200°C, 45-50 min backen.
Kuchen mit Puderzucker bestauben.

Quark Apfel Kuchen 2 Eiweil3 M

Zutaten
100 g Butter
120 g Zucker

500 g Magerquark

50 g Gries

1 geh. EL Vanillepuddingpulver

1/2 Vanilleschote o. ein Beutelchen Vanille Zucker
1/2 abgerieb. Zitrone + Saft

2 Eiweil3

25 g Zucker

2 groRe Apfel, geschalt und in kleine Stiicke geschnitten
Butterflocken

1 EL Zucker + Zimt

Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen. 18er oder 24er Springform be-
nutze

Die weiche Butter, den Zucker und das Eigelb schaumig schlagen. Jetzt
den Magerquark, den Gries,

das Puddingpulver und das Mark der Vanilleschote dazu geben. Zum
Schluss die steif geschlagenen Eiweil3 Zucker Masse

und die Apfel darunter heben.

Die Form buttern und mit Semmelbroseln bestreuen. Teig rein und mit
Zimt+ Zucker bestreuen. Dann fur 40 min in den Backofen!



Rahm Apfel Kuchen 4 Ei M

Zutaten

300 g Mehl,
100 g Zucker,
200 g Butter,

1 Ei,
2 EL Rum oder Milch

Rahm
1 Becher suf3e Sahne,
1 kleinen Becher Creme fraiche,

500 g Sahnequark,
150 g Zucker,

3 Eier,

1 Pck. Vanillepuddingpulver,
1 Vanille Zucker,
3 Pfd. Apfel

Den Murbeteig zubereiten, in eine gefettete Springform geben und den
Rand hochziehen. Apfel in Scheiben schneiden und auf den Teig geben, so
das die ausgelegte Form 3/4 voll ist. Die Eier schaumig schlagen,

dann nach und nach die restlichen Zutaten dazu geben. Den Rahmguss
Uber die Apfel gieRen, die Form dabei etwas schitteln, damit der Rahm
auch zwischen die Apfel kommt.

50 min im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad backen. Den ausgekiihlten
Kuchen einen Tag im Kuhlschrank ruhen lassen und erst dann anschnei-
den.

Saftiger Apfel Gitterkuchen 1 Ei + 1 Eigelb M

fur ca. 20 Stucke

2 kg Apfel

2 P Puddingpulver " Vanille Geschmack™ fuar je 1/2 | Milch; zum Kochen
700 ml klarer Apfelsaft

225 g Zucker

2 El Zitronensaft

200 g Rosinen



100 g Mandelstifte
500 g Magerquark

1 Ei

1 Prise Salz
1 Packchen Vanille Zucker

8 El Milch

8 El Ol
500 g Mehl
1 Packchen Backpulver

1 Eigelb
1 El Schlagsahne

Zubereitung

1. Apfel schalen, entkernen und fein wurfeln. Puddingpulver, 100 ml Saft
und 100 g Zucker verruhren. Restlichen Apfelsaft und Zitronensaft aufko-
chen, angeruhrtes Puddingpulver einrihren, nochmals unter Ruhren auf-
kochen lassen. Apfelwirfel, Rosinen und Mandelstifte unterrihren. Abkuh-
len lassen.

2. Quark, Ei, Salz, Vanille Zucker, Milch, Ol und restlichen Zucker gut ver-
rihren. Mehl und Backpulver mischen, zufugen und unterkneten. 2/3 des
Teiges auf einer gefetteten Fettpfanne ausrollen. Den Rand dabei ca. 1 cm
hochziehen.

im vorgeheizten Backofen bei 175 °C ca. 12 min vorbacken.

3. Apfelkompott auf dem Boden verteilen. Ubrigen Teig zu einem Quadrat
30 x 30 cm ausrollen und in

3 Streifen schneiden. Jeweils mit dem Gitterschneider vorher in Mehl tau-
chen daruber rollen. Vorsichtig etwas auseinander ziehen. Gitter auf das
Kompott legen. Kuchen bei gleicher Temperatur ca. 25 min backen.

4. Eigelb und Sahne verquirlen und 1 das Gitter nach der Halfte der Back-
zeit damit bestreichen, Kuchen auskthlen lassen. Dazu schmeckt
Schlagsahne.

Zubereitungszeit ca. 1 3/4 Stunden

Pro Stuck ca. 330 kcal, E8g,F9g,KH54 g

Mini Nr. 34/02

Saftiger Apfel Kuchen 2 Ei M

FUR RUND 12 STUCKE
250 g Apfel z. B. Elstar ,
1 El Zitronensaft,

30 g Butter,



100 g Zucker,

2 Eier
1 Packchen Puddingpulver "Vanille” fur 500 ml Flussigkeit; zum Kochen ,

500 g Magerquark,

20 g Mandelblattchen,
50 g Aprikosenkonfiture,
Mehl und Fett fur die Form

1. Apfel in Stiicke schneiden, mit Zitronensaft betraufeln. Butter mit Zu-
cker cremig ruhren. Eier trennen, Eigelb einzeln unterrihren. Puddingpul-
ver mit Quark einruhren. Eiweil} steif schlagen. Zuerst Apfelstiicke, dann
Eischnee unter die Quarkmasse heben.

2. In eine gefettete, mit Mehl bestaubte Springform 26 cm @ geben.
Im heif3en Backofen E Herd 175°C; Gas Stufe 2; Umluft nicht geeignet
circa 45 min backen. Auskiuhlen lassen.

3. Mandeln goldbraun rosten. Kuchen aus der Form I6sen und auf eine
Platte setzen. Konfiture erwarmen, glatt rahren, Kuchenrand damit ein-
streichen und Mandeln an den Rand drucken.

Arbeitszeit ca. 30 min

Backzeit ca. 45 min

Nahrwert pro Stuck ca. 580 kJ/ 140 kcal, E7 g, F4 g, KH 17 g
Vida Nr. 4/04

Schwedischer Apfel Kuchen 1 Ei M
far Diabetiker geeignet

Zutaten fur 12 Portionen
150 g Mehl

10 g Backpulver

1 Prise Salz

75 g Quark Magerquark
30 g Ol

1 Eier

2 TL Sul3stoff, flussiger
800 g Apfel, saure

100 g saure Sahne
Zimt
SuRstoff, flussiger



Zubereitung

Quark-Ol-Teig mit flissigem SuRstoff bereiten und in eine mit Backpapier
ausgelegte Springform geben. Apfel geschnitten darauf legen. Saure Sah-
ne mit Zimt/Suflstoff mischen und auf den Kuchen tupfen.

25 - 30 Min. bei 200 °C backen

Pro Stuck Kuchen 1 BE

1.4.03 baghira555 CK

Vollkornmehl

Amerikanischer Apfel Kuchen M

Teig

500 g Weizenvollkornmehl

1 Pck. Trockenhefe

30 g brauner Zucker

1 Pr. Salz

abger. Schale von 1/2 Zitrone
100 g Butter

1/2 1 Milch
100 g frische USA Erdnusskerne

Belag

1,5 kg sauerliche Apfel Cox Orange od.

Glockenapfel

Saft von 1/2 Zitrone

1 kl. Glas ungesul3tes Preiselbeerkompott

70 g brauner Zucker

100 g frische USA Erdnusskerne = ca. 200 g Erdnusse in Schale
50 g Rosinen

Zubereitung

Mehl, Hefe, braunen Zucker, Salz, Zitronenschale, flussige Butter und
lauwarme Milch vermischen und mit Knethaken etwa 5 min kneten, bis der
Teig Blasen bildet. Zugedeckt ruhen lassen, bis sich das Volumen des Tei-
ges verdoppelt hat. Die USA Erdnusse schalen und die roten Kernhdutchen
entfernen. Den Teig mit den gehackten Erdnisse mischen und ein gefette-
tes Backblech damit auslegen. Die Apfel schalen, vierteln, vom Kernge-
hause befreien. Die Apfelviertel auf dem Teigboden verteilen. Mit Zitro-
nensaft und 3 El. Saft vom Preiselbeerkompott betraufeln. Die abgetropf-
ten Preiselbeeren, den braunen Zucker, die gehackten USA Erdnusse und
die Rosinen daruber verteilen.



Bei 180 Grad etwa 45 min backen.

Apfel Aprikosen Kuchen M

125 g Butter od. Margarine
150 g Vollrohrzucker oder
5 El Honig

350 g Vollweizenmehl

1/2 Packchen Backpulver
3 4 El Joghurt oder

100 ml Milch

Belag:

500 g Aprikosen
700 g Apfel
1 Zitrone

Guss:

125 g Butter

150 g Vollrohrzucker oder 3 El Honig

1 Tl abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone
1 Pr. Salz,

150 g Datteln, entsteinen und einweichen

150 g grob zerkleinerte Walnusskerne

100 g geriebene Haselnusse

Fett mit Zucker bzw. Honig schaumig ruhren. Die restlichen Zutaten nach
und nach zufigen und alles gut verruhren. Den geschmeidigen Teig auf
einem gefetteten Backblech glatt streichen.

Apfel schalen, vierteln, Kerngehause entfernen und in dinne Spalten
schneiden. Mit Zitronensaft betraufeln. Aprikosen waschen, halbieren, ent-
steinen und in Spalten schneiden. Apfel und Aprikosen dachziegelartig ne-
beneinander auf dem Teig verteilen.

Fur den Guss Fett und Zucker bzw. Honig erwarmen, Zitronenschale und
Salz zufugen. Die entsteinten, zerkleinerten Datteln, Walnusskerne und
Haselnlsse dazugeben und alles gut verruhren. Evtl. etwas Milch zufugen.
Die Masse soll cremig sein. Auf dem Obst verteilen.

Bei 175 Grad ca. 50 Minuten backen.



Apfel Dinkel Kuchen I 4 Ei M

1 Becher Schlagsahne

150 g Zucker

300 g Dinkelvollmehl
1 Tute. Backpulver

1 Tute. Vanillezucker

4 Eier

1,5 kg Apfel
3 El Zimtzucker

Sahne, mit Backpulver gemischtes Mehl, Zucker, Vanillezucker und Eier
gemeinsam in eine Schussel geben und mit dem Mixer gut verruhren, auf
einem Backpapierbelegten Blech gleichmaRig verstreichen, Apfel schalen,
entkernen und in Spalten schneiden, dicht an dicht auf dem Teig verteilen,
mit Zimtzucker bestreuen und

bei 200°C 30 min. backen.

Apfel Dinkel Kuchen Il 4 Ei M

250 g Kaffeesahne 4%, 5,5 Tlte.

150 g Honig 7 Tute.

300 g Dinkel-Vollkornmehl 16,5 Tute.
1 Pkg. Backpulver

4 Eier Gr. M 7,5 Tute.

1 kg Apfel

2 Tl Zimt

Kaffeesahne, Honig, Eier, mit Backpulver gemischtes Mehl und 1 Tl Zimt in
eine Schussel geben und mit dem Handruhrgerat verruhren, auf ein back-
papierbelegtes Backblech streichen. Apfel schalen, entkernen und in Spal-
ten schneiden, dicht an dicht auf dem Teig verteilen, mit 1 Tl Zimt be-
stduben und den Kuchen bei 200 Grad 30 min. backen.

Macht fur den gesamten Kuchen 36,5 Tute., d.h. bei 16 Stuck 2,5/Portion
und bei 20 Stucke 2/Portion.

Apfel Eier Pfannkuchen 3 Ei o mehr M
glutenfrei



500 ml Milch+

250 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser,

1 Prise Meersalz+

Zucker,

3 Eigelb oder mehr, verrihren,

200 g Buchweizen+

100 g Reis+

100 g Amaranth alles fein mahlen, vermischen, unterrthren,
20-30 min ruhen lassen.

Wer mag , kann auch 0,5 Tl Zimt mit zugeben oder +

1 Tute Vanillezucker

1 Apfel oder 2 Apfel mit oder ohne Schale reiben + mit
einer Prise Salz
die steifgeschlagene Eiweil3e vorsichtig drunter heben

Nur beim ersten, die Pfanne mit Butter/Margarine/Ol heil machen, Teig
braten/backen, warm stellen.

Geht naturlich auch mit nur Weizenmehl , schmeckt damit sehr gut

Hans60

Apfel Kuchen 1Ei M

175 g Roggenmehl Type 1150
75 g Roggenbackschrot

1 1/2 Teeloffel Backpulver

50 g Honig, 2 El

1 Ei

85 g Butter oder Margarine
1/2 Zitrone, unbehandelt

1 El saure Sahne
4 mittelgroRe Apfel

Apfel schalen und mit dem Saft einer halben Zitrone betraufeln, die restli-
chen und die abgeriebene Schale einer halben Zitrone zu einem Teig ver-
kneten, 30 min kalt stellen.

Eine Springform A 26 cm fetten und den Boden mit Teig die Apfel darauf
verteilen und

im Backofen bei 200°C etwa 40 min backen,

nach etwa 30 min den Kuchen mit Pergamentpapier abdecken.
Den Kuchen uber Nacht durchziehen lassen.



E Herd 200°C/40 min
HeiRluft Herd175°C/40 min
Gas Stufe 3/40 min

Apfel Kuchen 4 Ei

500 g Apfel

4 EL Rum

125 g Kokosnuss geraspelt mittel
250 g ungehartete Margarine

1 Tute Bourbon Vanillezucker
250 g Rohrohrzucker

1 Prise Salz

4 Eier

150 g Roggenvollkorn gem 200 g Mehl
1 Tute Backpulver

2 El Back Kakao

1 El Zimt

1 a 26 cm Springform mit Tulle
Backpapier daftr

Zubereitung

Apfel schilen, vierteln, entkernen, in kleine Stiicke schneiden, mit Rum
betraufeln und ziehen lassen.

Fett, Vanillezucker und Zucker schaumig ruhren. Die Eier nach und nach
unterruhren. Mehl, Backpulver, Salz, Kakao, Zimt +Kokosnuss mischen,
Uber die Fett-Eimasse geben+ unterrihren.

Apfel unterheben.

Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Springform mit Tulle fullen.
ODER

Teig in eine ausgefettete, mit Mehl bestaubte Napfkuchenform 2,5 | Inhalt
fallen und

im vorgeheizten Backofen E-Herd: 200°C / Umluft: 175°C / Gas: Stufe 3
ca. 75 min. backen.

In den kalten Backofen bei 160°C Umluft , ca 80 min backen.
Nadelprobe
ausgekuhlten Kuchen mit Puderzucker bestreuen , wer will.

Donnerstag, 15. Dezember 2005 Hans60



Apfel Kuchen 4 Ei M

Zutaten fur 16 Stiucke:

Far den Teig:

4 Eier,

240 g Weizenvollkornmehl,
120 g Weizenmehl,

300 g Magerquark,

2 gestrichene TL Backpulver,
100 g gemahlene Haselnusse,
1 TL Sufstoff,

1TL Zimt,

1/4 TL Kardamom,

1 TL Sonnenblumendl zum Einfetten

Fur den Belag:
600 g Apfel,

150 g Naturjogurt,
150 g Schmant,

1 TL SuRstoff

Zubereitungszeit: etwa 60 Minuten

Eier trennen. Mehl, Quark, 2 Eigelbe, Backpulver, Haselnusse und Gewdr-
ze zu einem Teig verkneten.

Den Teig auf dem eingefetteten Backblech ausrollen. Die Apfel schéalen,
das Kerngehause entfernen, in Scheiben schneiden und den Teig damit
belegen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C Umluft 150 °C, Gas Stufe 3 etwa 15
Minuten backen.

In der Zwischenzeit restliches Eigelb, Jogurt, Schmant und SuRstoff ver-
quirlen. Eiweil} steif schlagen und vorsichtig unterheben.

Die Masse Uber die Apfel verteilen und weitere 10 Minuten bei 160 °C Um-
luft 140 °C, Gas Stufe 2 backen.

1 Stuck enthalt:
199 Kilokalorien/
833 Kilojoule

8 g Eiweil}

9 g Fett

20 g Kohlenhydrate
3 g Ballaststoffe



1,5 BE

Apfel Kuchen Alter Art 1 Ei M

16 Stucke

700 g Apfel

100 g Magerquark

200 g Weizenmehl Type 1050

1/2 TL Backpulver

1 Eica.50¢g

80 g Margarine

100 g Schlagsahne

60 g Fruchtzucker

1/2 TL SufR3stoff

1/2 TL Zimt

1 TL Margarine fur die Form

Geben Sie alle fur den Murbeteig auf eine Arbeitsplatte, und verkneten Sie
das Ganze. Anschlie3end wird der Teig kuhl gestellt. Fetten Sie nun eine
Springform leicht ein, und legen Sie sie mit dem Teig aus. Dann den Bo-
den mit der Gabel einstechen. Danach werden die Apfel geschalt, entkernt
und geachtelt. Ritzen Sie die Oberflache mehrmals mit dem Messer ein,
und verteilen Sie die Apfel gleichmaRig auf dem Boden. Zum Schluss den
Magerquark mit dem Ei, der Sahne und dem Zimt gut durchrthren, je
nach Geschmack mit Suf3stoff abschmecken und uber den Kuchen giel3en.
Bei 200 °C ca. 35 - 40 Minuten auf mittlerer Schiene backen.

Anstatt Fruchtzucker kann auch Haushaltszucker genommen werden.

Pro Stuck ca. kcal 155 /7 609 kJ
18 g KH - 2 g Ballastst. - 1,5 BEca. -7gFett-3gGFS-3gEUFS-1g
MUFS - 27 mg Cholest. - 3 g Eiweil}

Apfel Kuchen aus Germteig 3 Ei + 3 Eiweil3 M

350 g Mehl oder Vollmehl
60 g Zucker

60 g Ol

20 g Germ

1 Ei

250 ml Milch

Salz

750 g Apfel
250 ml Wasser
20 g Zucker
Zitronenschale



Zimtrinde

Fur den Uberguss 1
15 g Mehl

2 Dotter
125 ml Sauerrahm

2 Eiklar fur den Schnee
50 g Zucker

Fur den Uberguss 2

60 g Mandeln
60 g Zucker

3 Eiklar

Fett fur die Form

Mehl fur die Form

Germteig wie gewohnt zubereiten, gehen lassen, ausrollen und aufs befet-
tete Blech legen. Die Apfel schalen, in Spalten schneiden und mit den Ge-
wilrzen und Wasser dunsten. Die Apfelspalten auf den Teig legen, noch-
mals kurz aufgehen lassen und vorbacken.

Fur den Uberguss 1

Rahm, Dotter und Mehl versprudeln, mit dem mit Zucker ausgeschlagenen
Schnee vermischen, uber den vorgebackenen Kuchen streichen und fertig
backen

Oder

Fur den Uberguss 2

Schnee mit Zucker ausschlagen, die geriebenen Mandeln einheben, tber
den Kuchen streichen und fertig backen.

Apfel Kuchen mit Quark 2 Ei M

100 g Quark

100 g Butter
100 g Honig

2 Eier

200 g Weizen Vollkornmehl

1 TI. Backpulver

1 Prise Salz

1 Pck. Vanille Zucker

ger. Zitronenschale einerl/2 Zitrone



75 g gehackte Walnusse

750 g Apfel

100 g Rosinen

50 g brauner Zucker
Zimt

Quark, Butter und Honig mit den Gewdulrzen cremig ruhren, die Dotter zu-
fagen.

Mehl, Backpulver und Walnusse vermischen, unter den Teig rihren.
Eischnee unterheben.

2/3 des Teiges in eine gefettete, bemehlte Springform fullen.

Blattrig geschnittene Apfel, mit etwas Zimt, Rosinen und braunen Zucker
vermischen, und auf den Teig verteilen.
Den Rest des Teiges daruber verteilen.

Im vorgeheiztem Backrohr 175 Grad/ca 45 50 Min. backen.

Grete

Apfel Mohnkuchen 4 Ei

mit Diabetiker - SuRe zubereitet

Zutaten fur 12 Portionen

4 Eier, getrennt

100 g Suf3stoff Diabetiker-Sul3e

100 g Mehl Vollkornmehl

120 g Mohn, gemahlen

2 groRe Apfel

1 Zitronen - Schale und Saft
Zimt
Vanillezucker

1 TL Backpulver

Zubereitung

Eiklar zu Schnee schlagen. Dotter mit Zucker und Vanillezucker schaumig
rihren. Apfel grob reiben und mit Zitronenschale, Zitronensaft und Zimt
abschmecken. Mehl mit Backpulver vermischen und abwechselnd mit
Mohn, Apfeln und Schnee unter die Dottermasse heben. Auf ein Blech ge-
ben und bei 180 Grad ca. 40 - 45 Minuten backen.

27.5.04 Ir Amely CK



Apfel Napf Kuchen

Dinkelvollkornmehl

Zutaten :

500 g Dinkelvollkornmehl

250 ml Orangensaft; oder - Buttermilch
1/2 Wurfel Hefe

100 g Butter

100 g Wildblitenhonig

1 TI. Vanillepulver

1/2 Tl. Meersalz

150 g Apfel; kleingewurfelt

50 g Walnusse oder Mandeln gehackt
Fett; fur die Form

Zubereitung :

Mehl in eine Schissel geben, Hefe darin zerbroseln, die nicht zu kalte
Flussigkeit zugeben, kurze Zeit stehen lassen und dann zu einem
geschmeidigen Hefeteig verarbeiten. Die anderen Zutaten unterheben. An
einem warmen Ort zugedeckt stehen lassen.

Nach einer Stunde den Teig nochmals durcharbeiten und in eine

gefettete Napfkuchenform geben. Nochmals kurz gehen lassen.

Im vorgeheizten Backofen bei Mittelhitze ca. 40 bis 50 Minuten backen.
Auf einem Gitter auskuhlen lassen.

Apfel Nuss Kuchen M

200 g Vollkornmehl
120 g Butter oder Margarine

2 El. Sauerrahm 109% Fett

1 Spur Salz

1 El. Vollrohrzucker

100 g Geriebene Haselnusse
100 g Honig

100 ml SuRe Sahne

5 Delicious Apfel ca. 600 g
2 El. Haselnussblattchen

Zubereitung



Fur die Familie Vollwertrezept Nisse und Apfel gibt es jetzt aus neuer Ern-
te. Frische Haselnusse sollten Sie im Ganzen rdsten und dann erst mah-
len. Bei Apfeln sollten Sie Sorten bevorzugen, die nicht braun werden, z.B.
Delicious. Mehl mit Butterflockchen, Sauerrahm, Salz und Zucker zu einem
geschmeidigen Teig verkneten, am besten Uber Nacht im Gemusefach des
Kuhlschranks ruhen lassen. Dann die Springform einfetten. Den Teig aus-
rollen und die Form damit auslegen, einen kleinen Rand hochziehen und
den Boden mit einer Gabel mehrfach einstechen. Die Nusse in einer Pfan-
ne ohne Fett behutsam rdsten, bis sie duften. Mit Sahne und Honig mi-
schen. Die Apfel schalen und halbieren, das Kerngehause entfernen, die
Halften auf der Oberseite parallel einschneiden. Die Nussmasse auf dem
Boden verteilen, die Apfelhalften mit der Schnittflache nach unten darauf
legen rundherum eine Reihe und in die Mitte die letzte Halfte.

Den Ofen auf 200 Grad Gas Stufe 3 vorheizen. Den Kuchen auf der un-
teren Schiene etwa 40 min backen, bis die Apfel gar sind. Nach Wunsch
mit gerdsteten Haselnussblattchen bestreuen.

Tipp

Der Kuchen schmeckt auch ohne Obst. Verdoppeln Sie die Nussfullung,
und backen Sie den Kuchen in einer rechteckigen Form. Schneiden Sie ihn
in Streifen als Kleingebéack.

Apfel Schmant Kuchen 2 Ei M

Zutaten fur 14 Sticke:

Fur den Teig:

150 g Magerquark,

60 g Fruchtzucker,

1 Prise Salz,

75 ml Sonnenblumendl,

300 g Weizenmehl Type 1050,

1 Packchen Backpulver,

1/2 TL Sonnenblumendl zum Einfetten

Fur die Fullung:

700 g Apfel,
1 EL Zitronensaft,

2 Eier,
150 g saure Sahne,

200 g Schmant,



1 TL SufRstoff,
1TL Zimt

Zubereitungszeit: etwa 90 Minuten

Quark, Fruchtzucker und Salz mit den Quirlen des Handruhrgeréates ver-
rihren. Das Ol nach und nach zugeben und verriihren. Mehl und Backpul-
ver mischen, die Halfte Uber die Quarkmasse sieben und mit den Quirlen
des Handruhrgerates unterrihren. Die zweite Halfte des Mehls mit den
Knethaken unterarbeiten, bis der Teig glatt ist.

Den Teig zu einer Kugel formen, in der Schiussel mit Klarsichtfolie abde-
cken und etwa 10 Minuten ruhen lassen.

Backblech mit Ol bepinseln, den Teig dinn ausrollen und das Blech damit
belegen.

Apfel waschen, halbieren, das Kerngehause entfernen, schalen und in
dinne Scheiben schneiden. Mit Zitronensaft betraufeln.

Den Teigboden mit den Apfelschnitzen belegen und im vorgeheizten Back-
ofen bei 200 "C Umluft 180 "C, Gas Stufe 3 20 Minuten backen.

In der Zwischenzeit Eier trennen. Sahne, Schmant, Su3stoff, Zimt und Ei-
gelb verruhren. Eiweil3 steif schlagen und unter die Schmantmasse heben.

Nach 20 Minuten Backzeit die Masse auf die Apfel streichen und noch wei-
tere 10 bis 15 Minuten backen.

236 Kilokalorien/

988 Kilojoule

5 g Eiweil3

12 g Fett

26 g Kohlenhydrate davon 4 g Fruchtzucker
2 g Ballaststoffe 12 BE

Apfel Streusel Kuchen 1 Ei

Far 14 Stiucke

250 Butter oder Diatmargarine

3 Stuck Schneekoppe Zwieback
200 g feines Weizenvollkornmehl
250 g Weizenmehl

50 g gemahlene Mandeln

1 Packchen Backpulver



150 g Schneekoppe Fruchtzucker

1/2 TL Schneekoppe flussige Sul3kraft

1 TL abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone
1 Prise Schneekoppe Meersalz mit Jod und Fluor

2 TL Zimtpulver,

1 Ei

750 g Apfel,

2-3 EL Zitronensaft

1 EL Mandelstifte

50 g Schneekoppe Aprikosenkonfitire zum Bestreichen

Zubereitungszeit 90 Minuten

1. Fett schmelzen und etwas abklhlen lassen. Zwieback fein zerkrumeln.
Beide Mehlsorten, Mandeln, Backpulver, Fruchtzucker, flissige Sul3kraft,
Zitronenschale, Salz und Zimt mischen. Flissiges Fett und Ei dazugeben
und die Zutaten zu Streuseln verarbeiten.

2. Eine Springform 28 Zentimeter Durchmesser mit Backpapier auslegen.
Ofen auf 200 °C Umluft 175 °C, Gas Stufe 3 vorheizen. Apfel schalen,
vierteln, entkernen und die Viertel in Spalten schneiden. Mit Zitronensaft
betraufeln.

3. Die Halfte der Krumel in die Form driicken. Mit den Zwiebackbrodseln
bestreuen. Apfel, die restlichen Streusel und die Mandelstifte dartiber
streuen. Etwa 45 Minuten backen. Konfitiire mit 4 Essloffeln Wasser auf-
kochen und den Kuchen damit bestreichen.

Pro Stuck
1480/354 kJ/kcal

5 g Eiweil3

18 g Fett

38 g Kohlenhydrate
4 g Ballaststoffe
3,5 BE

Verwenden Sie fur diesen Kuchen eine sauerlich Apfelsorte. Gut eignet
sich z. B. Boskop.

Apfel Walnuss Kuchen 4 Ei M

200 g ungehartete Margarine / Butter
abgeriebene Schale einer kleinen Zitrone
3 TI flussigen Sul3stoff = 200 g Zucker

4 Ei



0,25 TI Vanille Pulver
1 Prise Salz

4 El Milch ca

230 g Roggenvollkorn gem.
1 Tl Weinsteinbackpulver
20 g Ingwer fein gewiegt

100 g Walnusse grob bis fein gehackt

200 g Apfel
den Saft der Zitrone

24 cm Konigskuchenbackform
Backpapier daftr

Kleine Zitrone Schale abreiben, + entsaften.
1 Apfel schalen, entkernen, mit einem Gurkenhobel in diinne Scheiben, +
mit dem Zitronensaft betraufeln.

Margarine mit abgeriebener Zitronenschale, Sul3stoff, Eier + ca 2 El Milch
schaumig ruhren, habe dieses mal die Kichenmaschine genommen.
Roggenvollkorn gem + mit Backpulver, Salz + Vanille Pulver vermischt, +
Zu gegeben, ebenso den feingewiegten Ingwer, wer es nicht stickig ha-
ben will, dann eben gerieben, evtl noch Milch beigeben.

%, der Apfel und Nusse zu den Teig geben,+ verriihren lassen.
In die mit Backpapier ausgelegte Backform geben, glatt streichen.

Ubrige Apfel und Nusse auf den Teig streuen.

In den kalten Backofen bei 150°C Umluft ca 70 min backen.
Nadelprobe

Freitag, 30. Dezember 2005 Hans60
nun das Originalrezept

Apfel Walnuss Gugelhupf 4 Ei M
far Diabetiker geeignet

75 g Walnusskerne

200 g geschalte Apfel

1-2 El Zitronensaft

200 g Butter oder Margarine
75 g Diabetikersul3e



4 Eier,
300 g Menhl,

2 El Milch,

abgeriebene Schale einer ¥2 Zitrone
12 Fl. Butter-Vanille-Aroma
2 Tl Backpulver

Walnusse grob hacken.

Apfel vierteln oder achteln, in dinne Scheiben schneiden und mit Zitro-
nensaft betraufeln.

Weiches Fett und Diabetiker-Suf3e, und Dotter, Vanillezucker, cremig ruh-
ren.

Milch Zitronenschale und Butter -Vanille-Aroma unterrthren.

Dann Mehl und Backpulver mischen und darauf sieben und kurz unterrth-
ren, sowie auch Mich und denn Eischnee.

% der Apfel und NuUsse unter den Teig heben.

Den Teig in eine gefettete mit Paniermehl ausgestreute Form geben, glatt
streichen.

Ubrige Apfel und Nisse auf den Teig streuen und

im vorgeheizten Backofen bei 175°C/50-60 Min. backen.

Apfel Eier Kuchen 3 Ei M
Glutenfrei

172 | Milch+

1/4 | kohlensurehaltiges Mineralwasser,

1 Prise Meersalz+ Zucker,

3 Eigelb oder mehr, verrihren,

200 g Buchweizen+

100 g Reis+

100 g Amaranth alles fein mahlen, vermischen, unterrithren,
20-30 min ruhen lassen.

Geriebene Apfel +
Steifgeschlagene Eiweil3e vorsichtig unter ziehen

Nur beim ersten, die Pfanne mit Butter/Margarine/Ol heil machen, Teig
braten/backen, warm stellen.

Apfel Kuchen 4 Ei M

Zutaten fur 16 Stucke:



Far den Teig:

4 Eier,

240 g Weizenvollkornmehl,
120 g Weizenmenhl,

300 g Magerquark,

2 gestrichene TL Backpulver,

100 g gemahlene Haselnusse,

1 TL Sufstoff,

1TL Zimt,

1/4 TL Kardamom,

1 TL Sonnenblumendl zum Einfetten

Fur den Belag:
600 g Apfel,

150 g Naturjogurt,

150 g Schmant,
1 TL SuRstoff

Zubereitungszeit: etwa 60 Minuten

Eier trennen. Mehl, Quark, 2 Eigelbe, Backpulver, Haselnusse und Gewdr-
ze zu einem Teig verkneten.

Den Teig auf dem eingefetteten Backblech ausrollen. Die Apfel schéalen,
das Kerngehause entfernen, in Scheiben schneiden und den Teig damit
belegen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C Umluft 150 °C, Gas Stufe 3 etwa 15
Minuten backen.

In der Zwischenzeit restliches Eigelb, Jogurt, Schmant und SuR3stoff ver-
quirlen. Eiweil} steif schlagen und vorsichtig unterheben.

Die Masse Uber die Apfel verteilen und weitere 10 Minuten bei 160 °C Um-
luft 140 °C, Gas Stufe 2 backen.

1 Stuck enthalt:
199 Kilokalorien/
833 Kilojoule

8 g Eiweil}

9 g Fett

20 g Kohlenhydrate



3 g Ballaststoffe
1,5 BE

Apfelkuchen mit gediinsteten Apfel M

Bei 12 Stucken etwa 915 kj / 215 kcal
3 g Eiweil3., 13 g Fett., 23 g Kohlehydrate +3 g Ballaststoffe pro Stick

Vorbereitungszeit einschliel3lich Ruhezeiten : 50 min

Backzeit: etwa 30 min

Zutaten fur eine Pfanne 24 cm @

120 g Weizenvollmehl zuerst mit

50 g Butter verrihren dann mit

50 g Honig +

70 g dicke saure Sahne/Schmant vermengen

© Den Teig etwa 30 min kalt stellen

Far die Fullung:

500 g sauerliche Apfel, z. B. Boskop, vorbereitet gewogen, in Scheibchen

schneiden + 5 -10 min bei schwacher Hitze in der

50 g Butter dinsten +

8 ung. getr. kleingeschnittene Feigen in die noch heil3e Masse mischen.
Diese dann etwas abkihlen lassen.

Die Pfanne einfetten.

Den Teig in der Pfanne verteilen, gut andricken + einen Rand bilden.

+ den Boden mehrmals mit einer Gabel einstechen.

Die Apfel darauf verteilen

70 g dicke saure Sahne +
50 g Honig mit
60 g gem Mandeln verruhren + Uber die Apfelmasse geben

den Kuchen zugedeckt auf Stufe 1 2, in etwa 30 min von unten braun
backen.

Kuchen in der Pfanne 20-30 min abkuhlen lassen, bei gedffneten Deckel,
+ vorsichtig rausnehmen



Apfel Vollkornkuchen Buttermilch 3 Ei M

Zutaten fur 16 Portionen
1 kg Mehl Weizenvollkornmehl

1 Liter Buttermilch

3 Eier

1 Prise Salz
Aroma
2 Tute/n Backpulver
200 g Haselnusse, gehackt
200 g Rosinen
200 g Zucker, brauner
10 Apfel
6 EL Sesam zum Bestreuen

Alle Zutaten miteinander verrihren und zum Schluss werden die Apfelsti-
cke untergehoben. Apfel werden geschéalt, vom Kernhaus befreit und in
grolRere Stucke geschnitten ca. 2-3 cm.

Auf ein grol3es, gefettetes Backblech geben, am besten mit erhdhtem
Rand.

Mit Sesam oder Haferflocken bestreuen und dann bei 180 Grad im Ofen
ca. 50 Min. backen.

Lecker und fast ohne Fett.

Far eine Springform wirde ich die Zutatenmengen halbieren.
Bei Mittelhitze ca. 50 Minuten backen.

8.5.02 Kessichen CK

Apfel Vollkornpfannkuchen 4 Ei M
Eierkuchen

Zutaten fur Portionen
250 g Mehl Weizenvollkornmehl

4 Eier
1 Prise Salz

15 Liter Milch

Ol zum Braten
1 Apfel



Zubereitung

Mehl, Eier, Salz und Milch verruhren.

Ol in der Pfanne erhitzen und je Pfanne einen groRBen oder mehrere kleine
Pfannkuchen backen. Den Teig Portionsweise - nicht zu dick - in die Pfan-
ne geben. Mit kleingeschnittenen Apfelstickchen belegen. Nach einiger
Zeit die Pfannkuchen wenden.

Goldbraun und moglichst heild mit Ahornsirup servieren.

Statt Apfel kann man auch wunderbar Blaubeeren oder Bananenscheiben
nehmen das finden Kinder besonders toll. Oder man backt die Pfannku-
chen natur und reicht Apfelmus oder Pflaumenmus dazu. Lecker ist auch
die herzhafte Variante mit Speck und /oder Kase.

14.5.02 Third CK

Buchweizen Kuchen mit Apfel 2 Ei M

Bei 12 Stucken etwa 800 kj / 190 kcal

2 g Eiweil3., 10 g Fett., 21 g Kohlehydrate +1 g Ballaststoffe pro Stuck
Vorbereitungszeit einschliel3lich Ruhezeiten : 40 min

Backzeit: etwa 30 min

Zutaten fur eine Pfanne 24 cm @

115 g Buchweizen gem mit
55 g Butter verruhren + dann

50 g Honig +
50 g dicke saure Sahne/ Schmant siehe Tipp +
1 El Zitronensaft grundlich vermengen

© Den Teig etwa 20 min kalt stellen

far die Fullung

100 g dicke saure Sahne mit

50 g Honig +
2 Eigelbe +
Y4 T Zimt +

50 g gem Mandeln verruhren



2 Eiweil3e steifschlagen + unterziehen
500 g Saure Apfel Feinraspeln + vorsichtig unterheben

den Kuchen zugedeckt auf Stufe 1 2, in etwa 30 min von unten braun
backen.

Kuchen in der Pfanne 20-30 min abkuhlen lassen, bei gedffneten Deckel,
vorsichtig rausnehmen

Tipp

Schmant ist dicke saure Sahne mit 24 % Fettgehalt. Wenn Sie Schmant
nicht bekommen, kdnnen Sie ihn bei sdmtlichen Fullungen durch Creme
fraiche 30 - 40 % Fettgehalt + bei der Zubereitung eines Teiges durch
normale saure Sahne mindestens 10 % Fettgehalt ersetzen.

Dattel Apfel Kuchen 2 Ei M
1 Kuchen

200 g Mehl; Typ 1050
100 g Vollkornmehl
200 g Margarine

100 g Zucker

1 Ei

1 Prise/n ; Salz
150 g Getrocknete Datteln
4 Apfel

250 g Quark

1 Ei

1 Pack. Vanille Zucker
2 El. Zucker
Margarine zum Einfetten

Datteln entkernen, klein schneiden und in wenig Wasser ca. 10 Min.
weich kochen. Apfel schalen, Kerngehause entfernen und Apfel in
Scheiben schneiden. Bei den Datteln ca. 5 Min. mit dunsten.
Erkalten lassen. Margarine cremig ruhren, einen Teil des Zuckers,
das Ei und restlichen Zucker einrthren.

Salz und Mehl zugeben, einen glatten Teig herstellen.

Springform einfetten, Teig hineingeben, an Boden und Rand
festdricken. Quark mit Ei, Zucker und Vanille Zucker gut



durchruhren. Die Héalfte der Quarkmasse auf den Teig geben.

Gedunstetes Obst darauf geben und mit der restlichen Quarkmasse
bedecken.

Im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad 45 - 60 Min. backen

Gedeckter Apfel Kuchen
6-8 Personen

500 g Apfel, geschalt, entkernt und; ca. In Spalten geschnitten
1 El Honig oder Agavendicksaft
250 g Dinkelmehl Type 1050
1Teel. Weinsteinbackpulver
5 El Vollrohrzucker oder Agavendicksaft
6 El Reisdrink oder 1/3 Sahne, 2/3 Wasser
100 g Butter oder
Margarine
1 Prise Meer- oder Natursalz

1 Apfel und Honig mit einem Essloffel Butter oder Margarine und
etwas Wasser andunsten. Wer mag und es vertragt, kann noch etwas
Zimt zufugen. 2 Mehl, Backpulver, Zucker, Reisdrink, flussige

Butter und Salz zu einem glatten Teig verkneten. Die eine Héalfte des
Teiges in der gefetteten Springform und am Rand ausrollen und mit
der Fullung bestreichen. Den restlichen Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache ausrollen und als Decke auf die Fullung legen. Bei 180-
200°C etwa 30Minuten backen.

Zubereitungsdauer:
1 Stunde

Pro Portion: kJ: 1505, kcal: 359, E: 6 g, F: 16 g, KH: 46 g, Ba: 5 g,
Chol: 44 mg

Gedeckter Apfel Kuchen 2 Ei + 1 Eigelb M

350 g Weizenvollkornmehl
150 g Butter
75 g Honig

2 Eier



2 gestrichene Tl Backpulver
das Abgeriebene einer halben ungespritzten Zitronenschale
1 Prise Vollmeersalz

Far die Fullung:

1 1/2 - 2 kg sauerliche Apfel
50 g Honig

50 g Rosinen

1 Tl Zitronensaft

1/2 Tl gemahlener Zimt

Zum Bestreichen:
1/2 Eigelb

1 El Milch

Das moglichst frisch gemahlene Mehl mit Backpulver, dem Abgeriebenen
der Zitronenschale und

1 Prise Salz mischen. In die Mitte eine Vertiefung driicken, Eier und Honig
darin mit etwas Mehl zu einem dicken Brei verruhren. Die in feine Schei-
ben geschnittene Butter dariiber geben und alles rasch zu einem glatten
Teig verkneten. Teig eine halbe Stunde kuhl stellen.

Die geschalten, vom Kerngehause befreiten Apfel in kleine Stiicke schnei-
den und zusammen mit den gewaschenen Rosinen in ganz wenig Wasser
im geschlossenen Topf etwa 10 Minuten auf kleiner Flamme dlnsten.
Dann auf einem Sieb gut abtropfen und abkthlen lassen. Danach die Ap-
felstiicke in einer Schussel mit Honig, Zitronensaft und Zimt gut vermi-
schen.

Die Héalfte des Teiges auf dem Boden einer gefetteten Springform ausrol-
len, mehrmals mit einer Gabel einstechen, dann

bei 180°C 15 -20 Minuten backen.
Danach ein paar Minuten abkuhlen lassen.

Von einem Teil des Ubrigen Teiges eine Platte in der Grof3e der Springform
ausrollen. Den restlichen Teil zu fingerdicken Rollen formen, diese an den
Rand des vorgebackenen Bodens legen und etwa 3 cm hoch drucken. Ap-
felmasse einfullen, Teigplatte darauf legen, Teigrander andricken.

Eigelb und Milch verquirlen, die Teigplatte damit bestreichen und mehr-
mals mit einer Gabel einstechen. Den Kuchen

bei 180° C etwa 25 Minuten fertig backen.



Geriebener Teig mit Apfel 3 Ei M

1 Rezept

300 g Mehl; evtl. Typ 1050
150 g Butter
4 El. Kaltes Wasser

Fur DEN BELAG
2 Kilo Apfel

RAHMGUSS
3 Eier
200 ml Milch
100 ml Rahm

50 g Rahmquark

50 g Zucker
1 El. Mehl

Mehl in einer Schussel sieben. Kalte Butter in kleinen Stiickchen
dazugeben. Beides mit den Handen leicht reiben bis die Masse
gleichmalig krumelig ist. In der Mitte eine Vertiefung machen.

Wasser und Salz in die Vertiefung geben. Mit einem Kochloffel
vermengen. Danach rasch verkneten bis der Teig nicht mehr klebt. 30
min kalt stellen. Ein rechteckiges Kuchenblech mit Backpapier

belegen. Den Teig in der entsprechenden Form auswallen, am Rand 2 cm
hochziehen, einstechen.

Bei einem Obstbelag Paniermehl oder gemahlene Nisse daruberstreuen.
Apfel schalen und in Scheiben schneiden, flach oder

schuppenférmig auf den Teig legen. Mit Honig bestreichen oder
Zucker und Zimt dartberstreuen. Den Kuchen in den auf

180 Grad vorgeheizten Backofen ca. 20 min backen.

Variante mit Guss

Eier gut verklopfen. Die restlichen Zutaten dazumischen und uber
den Apfel Kuchen geben. Weitere 10 min backen lassen.



Gersten Haferkuchen mit Apfel 1 Ei M

Bei 12 Stucken etwa 1000 kj / 240 kcal
4 g Eiweil3., 14 g Fett., 24 g Kohlehydrate +2 g Ballaststoffe pro Stuck

Vorbereitungszeit : etwa 20 min
Ruhezeiten : 20-30 min
Backzeit: etwa 40-45 min

Zutaten fur eine Pfanne 24 cm @

50 g Gerste +

50 g Hafer +

2 Tl Anis in einer trockenen Pfanne bei schwacher Hitze leicht rosten
abkuhlen lassen + mit

100 g Weizen fein mahlen

Pfanne einfetten

100 g Butter mit
100 g Honig schaumig schlagen +

60 g dicke saure Sahne + Mehl +
100 ccm kaltes kohlensaurehaltiges Mineralwasser dazu + alles schnell
verruhren.

%4 des Teiges in der Pfanne verstreichen, am Rand hochziehen +
etwa 20 min quellen lassen

far den Belag :

400 g sauerliche + vorbereitet + kleingeschnittene Apfel auf den Teig

verteilen.
Den restlichen Teig mit
40 g dicke saure Sahne +
20 g Honig +
1Ei verruhren +

80 g Walnuisse feingehackt unterriihren. Die Masse tber die Apfel strei-
chen

Den Kuchen auf Stufe 1 Y2 zugedeckt in etwa 30 min von unten braun ba-
cken

Die Pfanne von der Kochstelle nehmen + den Teig in etwa 20 - 30 min bei
geodffneten Deckel sich verfestigen lassen + herausstirzen.



Hefekuchen mit geriebenen Apfeln

Bei 12 Stuckchen etwa 1250 kj /300 kcal
Pro Stuck etwa , 6 g E., 11 g F., 45 g K., 6 g Ballastsstoffe

Vorbereitungszeit: etwa 50-60 min
Ruhezeiten : 40-60 min

Backzeit: etwa 30 min

Zutaten fur eine Pfanne 24 cm @

250 g getrocknete ungeschwefelte kleingeschnittene Feigen

450 g sauerliche vorbereitet gewogen Apfel um das Gehéause, fein reiben
20 - 25 ¢ fr. Hefe in der Apfelmasse auflosen +

1 El Weinbrand/ Zitronensaft, dazu geben auch die Feigen.

100 g weiche Butter mit

120 g Honig +
abgeriebene Schale von 1 unb. Zitrone +
1 Pr. Meersalz +

je 1 gute Msp Zimtpulver, gem Nelken, gem Ingwer

+ gem Kardamom schaumig ruhren
150 g Gerstenmehl +
150 g Weizenvollmehl +
80 g Sonnenblumenkerne + Hefe- Apfelmasse grundlich unterrihren.
Pfanne einfetten.
Den Teig in die Pfanne geben, mit einem feuchten Teigschaber glatt strei-
chen,.
den Teig zugedeckt an einem warmen Ort etwa 45 - 60 min gehen las-
sen,.
Den Hefekuchen auf Stufe 1 %2 zugedeckt in etwa 30 min von unten braun
backen.
Die Pfanne von der Kochstelle nehmen + den Teig in etwa 20 - 30 min bei
geoffneten Deckel sich verfestigen lassen, AnschlieBend den Kuchen vor-
sichtig herausnehmen auf ein Kuchengitter auskuhlen lassen.
Nach dem Erkalten den Kuchen in Alufolie wickeln + vor dem Anschneiden
an einem kuhlen Ort ruhen lassen. Er bleibt etwa 1 Woche frisch.

Schneller Apfel Kuchen

Bei 12 Stucken etwa 575 kj / 135 kcal

Pro Stuck etwa , 2gE., 6 gF., 19 g K., 2 g Ballastsstoffe



Vorbereitungszeit: 30 min
Backzeit: etwa 20-25 min
Zutaten fur eine Pfanne 24 cm @

100 g Weizenvollmehl
40 g Haselntsse nach belieben , gem

40 g Butter

50 g Honig

abger. Schale von %2 unb. Zitrone

etwa Y4 Tl Zimtpulver alles zu einer kriimeligen Masse verarbeiten

+ 10 min kalt stellen.
Pfanne einfetten
Den Teig in der Pfanne verteilen
1 sauerlicher feingeriebenen Apfel ca 150 g + mit den Teig vermengen

fur den Belag:

etwa 600 g Apfel in achtel schneiden + mit
1 - 2 El unb. Korinthen auf den Teig verteilen

Den Kuchen zugedeckt auf Stufe 1 1/2 in etwa 30 min von unten braun
backen.

In der Pfanne 20 -30 min abkuhlen lassen, heraus nehmen + auskihlen
lassen

Variante

Anstelle von ger. Apfel 60 ccm Rotwein mit dem Teig verarbeiten. Der
Kuchen wird knuspriger.

Versunkener Apfel Kuchen 4 Ei
aromatischer Vollkornkuchen

Zutaten fur Portionen
250 g Butter
250 g Puderzucker

4 Eier

300 g Mehl Vollmehl, Dinkel oder Weizen
100 g Haselnusse oder Walnusse, gerieben
1 TL Backpulver

1 Prise Salz

etwas Lebkuchengewirz



1 EL Rum

5 groRe Apfel

2 EL Zitronensaft
Puderzucker, zum Bestreuen

Zubereitung

Weiche Butter mit Zucker und einer Prise Salz schaumig rihren. Die Eier
einzeln dazuruhren. Das mit Backpulver und den Nussen vermischte Mehl
rasch unterrihren. Nach Wunsch noch etwas Lebkuchengewirz und Rum
dazugeben. Die Apfel schalen, vierteln und das Kerngehause entfernen.
Die gewolbte Seite mit den Zinken einer Gabel einkerben und Zitronensaft
dartber traufeln. Den Backofen auf 190°C vorheizen. Eine Springform von
26 cm Durchmesser buttern und bemehlen. Den Teig in die Form fullen
und glatt streichen. Die Apfelviertel von auf3en nach innen darauf verteilen
und leicht in den Teig dricken. Den Kuchen ca. 60 Min. backen. Mit
Staubzucker bestreut servieren.

20.11.02 Traude CK

Versunkener Apfel Kuchen M

Ca 12 Stuck etwa 920 kj /7 220 kcal,
49gE., 12 gF., 23 g K., 3 g Ballaststoffe pro Stuck

Vorbereitungszeit: etwa 20 min
Ruhezeiten : 40 min

Backzeit: etwa 30 min

Zutaten fur eine Pfanne von 24 cm @

15 g fr. Hefe in

150 g Zw. Jogurt auflésen.

80 g warme Butter +
80 - 90 g Honig +

1 Pr. Meersalz +

Y4 Tl gem Vanille +

100 g gem Mandeln schaumig ruhren.
200 g Weizenvollmehl + den Hefejogurt daruber verteilen + alles gut
verruhren.

Den Teig in der Pfanne glatt streichen.
3- 4 sauerliche geschalte, entkernte + geviertelte Apfel, dann mit der
flachen Seite nach unten auf den Teig verteilen + leicht eindriucken.



den Teig zugedeckt an einem warmen Ort etwa 40 min gehen lassen, er
entfaltet sich dann richtig beim Backen.

Den Hefekuchen auf Stufe 1 %2 zugedeckt in etwa 30 min von unten braun
backen.

Die Pfanne von der Kochstelle nehmen + den Teig in etwa 20 - 30 min bei
geodffneten Deckel sich verfestigen lassen, Anschlie3end den Kuchen vor-
sichtig herausnehmen auf ein Kuchengitter auskuhlen lassen.

Vollkorn Apfel Kuchen 6 Ei

Zutaten fur 20 Stiucke:

350 g Weizenvollkornmehl

1 1/2 Packchen Backpulver
250 g Zucker

2 Packchen Vanille Zucker
1-2 TL Zimt

6 Eier Gr. M

1/4 1 Ol

60 g Walnusse oder Mandeln
3 groRe sauerliche Apfel

Fett und Paniermehl fur die Form
ca. 1 EL Puderzucker

zum Verzieren

Zubereitung:

1. Mehl und Backpulver mischen. Zucker, Vanille Zucker, Zimt, Eier und Ol
zugeben und kurz verrihren.

2. Walnusse grob hacken. Apfel schalen, vierteln, entkernen und dann in
kleine Wiurfel schneiden.

Nusse und Apfelwirfel unter den Teig heben. Springform mit Rohrboden-
einsatz 26 cm 8 fetten und mit Paniermehl ausstreuen.

Teig einfullen und glatt streichen.

3. Im heifen Backofen E-Herd: 175° C / Umluft: 150° C / Gas: Stufe 2 ca.
1 Stunde backen. Auskihlen lassen. Mit Puderzucker bestauben. Dazu:
schmeckt geschlagene Sahne.

Zubereitungszeit: 1 1/2 Std.

Hinweis M

Das M in den Titelleisten , bedeutet nur,



das sich im Rezept ,

Kuh Milch Produkte, befinden

Mit freundlichen Grif3en

Hans, Freitag, 6. Januar 2006

Hinweis fur Word

Die Sammlung ist mit Verdana 12 geschrieben,

wer eine kleinere Schriftgrof3e benutzt, bei dem stimmen die Seitenzah-
lenangaben nicht mehr, Sind aber weiterhin aktiv.

Der/die gehe bitte auf das jeweilige Verzeichnis ,

erst Inhaltsverzeichnis, dann Index,

mit der RECHTEN Maustaste

Felder aktualisieren / gesamtes Verzeichnis aktualisieren.
Dann speichern, O K.

Zusammen gestellt www.hans-joachim60.de Freitag, 6. Januar 2006



