Eine Produktion von

Kechenmit Sffiede GG

Feiner Apfelkuchen

Zutaten Miirbteig:
250 g Mehl, 1 TL Backpulver, 100 g Staubzucker, 150 g Butter, 1 Ei, etwas
geriebene Zitronenschale, evtl. 1 EL Sauerrahm

Zutaten Belag:

Ca. 4 Apfel, 100 g Butter, 100 g Zucker, 250 ml Obers, % TL Zimt, 1 Prise
Nelkenpulver, 1 Pkg. Vanillepuddingpulver,

100 g Mandelblattchen, 70 g Rohzucker (grob)

Zubereitung:

Alle Zutaten fiir den Mirbteig zusammenkneten, in eine Folie wickeln und im
Kihlschrank % Std. rasten lassen.

Den Teig ausrollen und in eine vorbereitete Backform (Backrahmen)
einarbeiten. Den Rand etwas hochziehen.

Die Apfel schilen, blattrig schneiden und auf dem Teig verteilen.

Die Butter und Zucker langsam schmelzen. Obers, Zimt, Nelkenpulver und
Puddingpulver einriihren. Uber die Apfel gleichmiRig gieRen. Mandelblattchen
mit Rohzucker vermischen und lber die Apfelmasse streuen.

Bei 170°C (HeilSluft) ca. 40 Minuten backen.
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