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Theresa Knipschild Dienstag, 17. September 2024
Gedeckter Apfelkuchen Fur eine Springform von 26 cm Durchmesser
Zutaten:

Far den Mirbeteig

200 g Butter, kalt (oder Backmargarine)

130 g Puderzucker

»%BTL Zimt

3 Prisen Salz

1 Ei (oder 50 ml pflanzliche Milchalternative)

400 g Weizenmehl, Type 405 + etwas fir die Arbeitsflache
1/4 TL Backpulver

2EL Paniermehl

Fur die Apfelfallung

1,5 kg Apfel (z.B. Boskoop)

1 Bio-Zitrone

150 g Zucker

50 ml Wasser

400 ml Weil3wein oder Apfelsaft

504¢g Speisestarke

Yo Vanilleschote

2TL Zimt

2 EL Rosinen, nach Belieben (z.B. in Rum eingelegt)

Fir die Garnitur

100 g Puderzucker

1-2EL Zitronensaft, frisch gepresst
5049 gehobelte Mandeln, gerostet
Zubreitung:

1. Klein gewdarfelte Butter, Puderzucker, Zimt und Salz verkneten. Ei zugeben und ebenfalls
vermischen. Danach Mehl mit Backpulver zugeben und ziigig zu einem Teig verkneten. Den Teig
in Frischhaltefolie wickeln und flir mindestens 30 Minuten in den Kihlschrank legen.

2. In der Zwischenzeit die Apfelfiillung herstellen. Dafiir das Kerngehause der Apfel mit einem
Apfelentkerner ausstechen, Apfel schalen (falls kein Ausstecher vorhanden, Apfel schalen,
vierteln, entkernen).

3. Geschélte Apfel oder Apfelstiicke in sehr diinne Scheiben schneiden, am besten mit einer
Mandoline. Von der Zitrone den Saft auspressen. Die Apfelscheiben mit Zitronensaft betraufeln
und vermischen, dass sie nicht braun werden.

4. Zucker mit ca. 50 ml Wasser in einen kleinen Topf geben und bei mittlerer Hitze schmelzen
lassen und goldbraun karamellisieren. Dabei nicht im Topf riihren, sondern den Topf schwenken.
Den entstandenen Karamell mit 350 ml Wei3wein oder Apfelsaft abléschen. Aufkochen lassen,
sodass sich der Karamell 16st.

5. Starke mit restlichem Wein oder Saft kliimpchenfrei anrihren und zur hei3en
Karamellmischung geben. Alles aufkochen und ca. 40 Sekunden unter Rilhren durchkochen.

6. Vanille der Lange nach aufschneiden, das Mark herausstreichen. Vanillemark und Zimt unter
die heil3e Karamellmischung geben. Nach Belieben noch Rosinen zugeben.

7. Die noch heilze Mischung uber die Apfelscheiben geben, alles gut mischen und ziehen lassen.
8. Ein Stiick Backpapier in eine Springform ,einklemmen®, so dass es den Boden straff bedeckt.
9. Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

10. Den durchgekuhlten Teig in 3 gleichgroRe Teile aufteilen. Ein Stlick Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache rund ausrollen, etwa 26 cm gro3. Den Boden der Backform mit dem Teig auslegen.
Teig mehrmals mit einer Gabel einstechen und 12-15 Minuten vorbacken, bis er goldbraun ist.
11. In der Zwischenzeit ein weiteres Stlick Teig fir den Rand zu einem ca. 4 cm breiten Streifen
ausrollen.

12. Das letzte Teigstlck fir den ,Deckel” dinn ausrollen und dann in die gewlinschte Form
schneiden — fir ein Gitter z.B. in Streifen schneiden (z.B. mit einem gezahnten Teigschneider).
Man kann auch Formen wie Kreise ausstechen. Oder aber man legt spater eine kompakte
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Teigplatte oben auf, diese muss dann mit einer Gabel eingestochen werden. Die vorbereiteten
Teigstiicke mit Folie abdecken und bis zur Verwendung kaltstellen.

13. Den vorgebackenen Mirbeteigboden aus dem Ofen nehmen, kurz abkiihlen lassen. Dann
den Rand der Form mit dem langen Teigstreifen auskleiden, dabei gut an den Boden andrtcken.
Paniermehl auf den Boden streuen, die Apfelfiillung darauf verteilen und glatt streichen.

14. Den Teig fur den ,Deckel” aus dem Kihlschrank nehmen und auf die Apfelmasse legen — z.B.
als Gitter. Wo es moglich ist, am vorgebackenen Teigrand festdriicken.

15. Den Kuchen im vorgeheizten Ofen ca. 50 Minuten backen.

16. Gebackenen Kuchen aus dem Ofen nehmen und gut abkihlen lassen. Dann aus der Form
I6sen und auf einer Kuchenplatte anrichten.

17. Fur den Zuckerguss Puderzucker und Zitronensaft verrihren und auf den ausgekuhlten
Kuchen pinseln, die Mandeln am Rand anordnen.



