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Gedeckter Apfelkuchen nach Art des Hauses

Zutaten:

Flr eine Backform (ca. 20 x 30 cm)
Teig

300 g Weizenmehl 700 (glattes Mehl)
200 g Butter kalt

100 g Zucker

5 g Backpulver

etwas Salz

1Ei

Fiille

4-5 groRe Apfel geschilt und entkernt
% Bio-Zitrone (Saft)

Zimt nach Geschmack

Staubzucker nach Geschmack
Weiteres

1 Ei zum Bestreichen

Zubereitung

Dein.Coach.Edith

Fir den Mirbteig zunachst Mehl, Butter, Backpulver, Zucker und Ei in eine Rihrschissel geben.
Kichenmaschine mit dem Z-Haken bestlicken alles rasch zu einem Miirbteig verarbeiten.

Den Miirbteig in eine Frischhaltefolie wickeln und ab in den Kiihlschrank (mindestens % Stunde)

Dann das Backrohr auf 170 Grad HeiBluft vorheizen.

Den Miirbteig in zwei gleich grolRe Stiicke teilen, eine Halfte ausrollen (am besten zwischen
Backpapier und Frischhaltefolien), die zweite Halfte wieder in den Kiihlschrank geben

Mit dem Nudelholz auswalken (bei mir waren es ca. 20x30
cm — eventuell etwas ,,zuschneiden” auf einen
rechteckigen Boden — nicht zu dick — und samt dem
Backpapier aufs Backblech geben — Folie vorsichtig
abziehen und ablegen (brauchen wir noch fiir die zweite
Halfte)

Geschilte und entkernte Apfel direkt auf den Teigboden hacheln — zwischendurch mit Zimt und
etwas Zucker bestreuen (ich ,teile” auf 3 Teile, dazwischen gebe ich Zimt aus dem Streuer und etwas
Zucker — weitere Lage Apfel — wieder bestreuen — Rest der Apfel hacheln)

www.treffpunkt-gesundheit.at

bodyFIT mit Edith office@treffpunkt-
gesundheit.at


http://www.treffpunkt-gesundheit.at/

i
2 BodyFiT ¥
©Edith Schauflinger
,Deckel” ausrollen aus dem zweiten Teigteil (wieder zwischen Backpapier und Frischhaltefolie) —
etwas groRer als der ,,Boden”. Folie vorsichtig abziehen und den Deckel auf die Apfel legen,
Backpapier vorsichtig abziehen und an den Randern ein bisschen festdriicken. Ei in kleiner Schiissel
mit der Gabel ,,aufriihren” und den Deckel einstreichen, dann mit einer Gabel vorsichtig ,,einstechen”
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Ab damit in das Backrohr fiir ca. 30 Minuten (abhangig vom Backrohr; eventuell mit 25 Minuten
starten und Zeit nachstellen )
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Auskiihlen lassen und genieBen @

TIPP:
je nachdem wieviel , Apfe

die angegebenen

III

man im Kuchen haben méchte, kann man auch mehr Apfel nehmen als

Wer den Teig etwas ,fester” mochte, nimmt einfach 400 g Mehl
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