Apfelkuchen

Lieblingsrezepte
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Apfel machen jeden Kuchen super saftig und
herrlich fruchtig. Mit unseren liebsten Apfelkuchen-
Rezepten zauberst du im Handumdrehen etwas
Leckeres fiir die Kaffeetafel - vor allem im Herbst.
Unsere besten Rezepte findest du hier!

Koch-Mit wiinscht guten Appetit!




APFEL-STREUSEL- @ —
KUCHEN WIE VON OMA

- b

b iy %o,

Zutaten Zubereitung
Schritt1

» S00gMehl Mehl in eine Schiissel sieben und mit Salz,

. 200 g Zucker Zucker, Vanille und Backpulver vermischen.
Butter in kleine Wiirfel schneiden und alles

« Etwas gemahlene Vanille miteinander zu einem Teig verkneten. Teig in
Frischhaltefolie wickeln und mindestens 30

« 1TLSalz Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Apfel schilen, entkernen und in Stiicke
schneiden. Mit Zimt und 3 EL Zucker bestreuen
. 300 g kalte Butter und etwa 15 Minuten durchziehen lassen.

Schritt 2
Springform einfetten und den Ofen auf 175°C
Ober-/Unterhitze vorheizen. Etwa % des Teigs

« 1EL Backpulver

« 1,5kgsauerliche Apfel

» 1TLzimt aus dem Kuhlschrank nehmen und in der Mitte

« 3EL Zucker der Backform flach driicken. AnschlieRend mit
dem Handballen einen moglichst gleichmaf3i-

« 2 gehaufte EL Mehl gen Boden formen und am Rand hochdrticken.
Schritt 3

2 EL Mehl tiber die Apfel sieben, vermengen
und die Apfel auf den Teig geben. Restlichen
Teig als Streusel auf die Apfelfiillung zupfen.
Den Kuchen im unteren Drittel etwa 70
Minuten backen.




Versunkener
Apfelkuchen

Zutaten

700 g Apfel (z.B. Elstar)

2 EL Zitronensaft

125 g Butter (Zimmertemperatur)
170 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

3 Eier (GroRe M)

250 g Mehl (Type 405)

1 TL Backpulver

1TL Zimt

1 Prise Salz

100 ml Vollmilch (Zimmertemperatur)

Zubereitung

Schritt 1

Apfel schilen, Kerngehiuse entfernen und
vierteln. Mit einem scharfen kleinen Messer
die runde AuRenseite der Apfel mehrmals
facherformig einschneiden. Damit die Apfel
nicht braun werden, kannst du sie mit etwas
Zitronensaft betraufeln.

Schritt 2
Heize deinen Backofen auf 170°C Ober- und
Unterhitze vor und fette eine Springform.

Riihre die weiche Butter, Zucker und Vanille-
zucker cremig. Nach und nach die Eier
dazugeben. Dann Mehl, Backpulver, Zimt
und eine Prise Salz mischen und im Wechsel
mit der Milch unter den Teig ruhren.

Schritt 3

Fulle den Teig in die Springform und streiche
ihn glatt. Die Apfelstlicke driickst du dann,
mit der aufgefacherten Seite nach oben,
leicht in den Teig. Den Apfelkuchen fur ca.
35-40 Minuten backen. Nach der Backzeit
aus dem Ofen nehmen und komplett
auskuihlen lassen. Erst dann aus der
Springform losen.

Apfelgugelhupf
mit Frischkdsekern

Zutaten

335 g Butter

400 g Zucker

5 Eier

370 g Mehl

6 Essloffel Speisestarke

2 Teeloffel Zimt und Vanille-Aroma
etwas Muskat und gemahlene Nelken
1 Packchen Backpulver

2 Apfel

100 g gerostete & gehackte Walniisse
340 g Frischkase

260 g Puderzucker

80 ml Sahne

Zubereitung

Schritt 1
Zuerst den Backofen auf 180°C Ober-/Unter-
hitze (160°C Umluft) vorheizen.

Fur den Teig 300 g Butter und 300 g Zucker
cremig rihren. 4 Eier nach und nach unter-
ruhren. Mehl, Backpulver, Starke und Ge-
wirze vermischen, dann zum Teig geben
und glatt verriihren. Apfel schalen, in Stiicke
schneiden und mit den Walnussen unter den
Teig heben.

Schritt 2

Fur die Frischkasefullung 35 g Butter und
Frischkase glatt riihren. 100 g Zucker, 1 Ei
und 3 EL Mehl hinzugeben und vermengen.
Eine Halfte des Apfelkuchenteigs in einer
gefetteten Gugelhupfform verteilen. Die
Frischkasemischung auf der Teigschicht
verstreichen und anschlief}end mit dem
Rest des Teigs bedecken. Im vorgeheizten
Ofen fiir 105 Minuten backen.

Schritt 3

Puderzucker, Sahne und etwas Vanille-
Aroma zu einer glatten Masse verrihren.
Gugelhupf nach dem Backen in der Form
abkuhlen lassen, dann vorsichtig stiirzen.
Erkalteten Kuchen mit dem Guss libergiel3en
und mit gerosteten Walnulissen dekorieren.



Gedeckter
Apfelkuchen

Zutaten

Fur den Teig

400 g Mehl
200 g Zucker
150 g Butter
2 Eier

Etwas Salz

Fur die Fullung

1,2 kg Apfel

2 EL Zitronensaft
50 g Zucker
1TLZimt
Optional: Rosinen

1 Ei zum Bestreichen

Zubereitung

Schritt 1

Mehl mit den anderen Teig-Zutaten zu einem
trockenen Miirbeteig vermengen. Mit den
Handen zu einem glatten Teigball verkneten,
in Frischhaltefolie wickeln und mindestens
2 Stunden in den Kuhlschrank legen.

Schritt 2

Springform einfetten. Teig in 3 Teile teilen.
Ein Teil als Boden kreisrund ausrollen und
in die Form legen. Das zweite Stlick zu einer
Teigrolle formen und langlich ausrollen. An
der Seite der Form andriicken. Springform
und ubrigen Teig nochmal kalt stellen.

Schritt 3

Apfel schilen und in grobe Stiicke schnei-
den. Mit Zitronensaft, Zucker, Zimt und ggf.
Rosinen in einen Topf geben. Mit 100 ml
Wasser flir 10 Minuten kocheln lassen.
Anschlief3end abkiihlen lassen.

Schritt 4

Ofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Mit einer Gabel den Murbeteigboden ein-
stechen. Apfel einfullen und glatt streichen.
Restlichen Miirbeteig rund ausrollen, auf
den Kuchen legen und festdrucken. Ei ver-
quirlen und Kuchen damit bestreichen.

Fur 45 Minuten backen.

Apfeltarte
Einfaches Rezept

Zutaten

o 125 g Butter

o 150 g Zucker

. 250 g Mehl

« 3Eier

« 75gMandeln, gemahlen

. 3Apfel

« 4 Essloffel Aprikosenmarmelade
« 2Teeloffel Zimt

o 1kleine Prise Salz

Zubereitung

Schritt 1

75 g Zucker und 100 g weiche Butter mit
einer Prise Salz cremig ruhren. 1 Ei auf
hochster Stufe unterriihren. Mehl hinzu-
flgen und alles zu einem glatten Teig
verkneten. Teig in Klarsichtfolie wickeln und
1 Stunde im Kuhlschrank ruhen lassen.

Schritt 2

Ofen auf 190°C Umluft vorheizen. Arbeits-
flache mit Mehl bestreuen, Teig 3-4 mm
diinn ausrollen, in eine gefettete Tarteform
(ca. 24cm @) geben und den Rand fest-
driicken. Erneut 30 Minuten kalt stellen.

Schritt 3

Ubrige Butter schmelzen, mit 75 g Zucker,
Eiern, gemahlenen Mandeln, Salz und Zimt
glattriihren. Masse gleichmalRig auf die Tarte
gieRen. Apfel schilen und entkernen, in
diinne Scheiben schneiden und gleichmalig
auf der Tarte verteilen.

Schritt 4

Tarte auf der untersten Schiene fiir 35
Minuten backen. Dann leicht abkiihlen
lassen. Aprikosenmarmelade in einem Topf
erwarmen und abschlieflend die Oberflache
der Apfeltarte damit bestreichen.



APFELKUCHEN

AUS DER KASTENFORM

Zutaten

3 Apfel

250 g Mehl

1/2 Pck. Backpulver

50 g Speisestarke

50 g gemahlene Mandeln
100 ml Milch

200 g Butter (Zimmertemperatur)
180 g Zucker + 1 EL

1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

4 Eier

1/2 TL Zimt

Puderzucker

Zubereitung

Schritt 1

Apfel schilen, Kerngehause entfernen und in
kleine Stiicke schneiden. Vermenge die Apfel
mit 1 EL Zucker und dem Zimt.

Ofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Backform einfetten oder mit Backpapier
auslegen.

Schritt 2

Butter, Zucker, Vanillezucker und Salz mit dem
Handmixer cremig riihren. Eier nach und nach
hinzufiigen. Mehl, Backpulver, Speisestarke und
gemahlene Mandeln mischen. Abwechselnd mit
der Milch auf niedriger Stufe unterriihren.

Schritt 3

Apfel unter den Teig heben, alles in die Form
fullen und fiir 50 bis 60 Minuten auf mittlerer
Schiene backen. Sollte der Kuchen zu dunkel
werden, decke ihn gegen Ende der Backzeit
mit Alufolie ab.

Den fertigen Kuchen aus dem Ofen nehmen
und 15 Minuten in der Form abkuhlen lassen.
Dann vorsichtig herausldsen und vor dem
Servieren mit Puderzucker bestauben.
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