APFELKUCHEN

Rezept von www.daskochbuch.eu

Zutaten:

Topfen- / Quark-Olteig:
* 400 g Mehl

« 1 P. Backpulver

« 100 g Zucker

*lEi

« 200 g Topfen

* 6 EL Milch

* 8 EL Sonnenblumendl
* 1 P. Vanillezucker

1 Prise Salz

Apfelfillung:

+ 900 g Apfel

* 200 ml Wasser

* Saft v. 1 Zitrone

« 120 g Zucker

« 500 ml Apfelsaft

2 P Vanillepuddingpulver

Belag:
« 80 g Mandelblattchen

* Butter und Mehl firr die Form

Zubereitung:

Apfel schalen, vierteln, vom Kerngehause befreied in kleine Stiicke schneiden. 1/3
Apfelstiicke in eine Schissel mit kaltem Wasser getamit sie nicht braun werden,

arderen 2/3 mit 200 ml Wasser und Zitronensaft zunsh€o bringen, 2 Minuten schwe
kocheln lassen. Danach vom Herd nehmen.

Mehl, Backpulver, Ei, Topfen, Zucker, Milch, Ol, I8aund Vanillezucker rasch zu ein
glatten Teig verarbeiten, nicht zu lange knetemssowird der Teig sehr Kklebrig.

Ofen auf 180° vorheizen.

Die gekochten Apfelstiicke abseihen, Saft dabeiaagi#n und mit Apfelsaft vermeng
Puddingpulver und Zucker mit8-EL vom Apfelsaft glattrihren. Restlichen Apfetsaiim
Kochen bringenglattgeriihrtes Puddingpulver einriihren und aufnigiigr Flamme dicklic
einkochen. Gekochte Apfelstiicke unterheben.

Den Topfendlteig zwischen 2 Lagen Backpapier alestpkine Lage abziehen und den ~
in eine gefettete, bemehlte Tortenform (28 cnefli)zen, die 2. Lage Backpapier abzie
Rander andricken, Uberstehende Reste mit einenfestiMesser abschneiden.




Apfel-Puddingmasse auf den Topfenteig geben. Ungekocptelsiicke darlber streur
Mandelblattchen mit Kristallzucker vermischen und den Apfeln verteilen. Im Backro
ca. 60 Minuten backen, eventuell mit Alufolie abkkst damit der Kuchen nicht zu dun
wird.

Den Kuchen 3 Stunden kuhlstellen, danach in Sticke schneideh mit Schlagobe
servieren.




