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Apfelkuchen.
Der Apfel fällt nicht weit vom Stamm, dafür aber auf einen 
fantastischen Mürbteigboden.

I H R  B R A U C H T  F Ü R  D E N  B O D E N :

 80 g  Zucker
 1  Ei
 200 g  Weizenmehl Type 480 glatt
 100 g  zimmerwarme Butter
 1 TL  Backpulver
 20 g Vanillezucker
  Salz

I H R  B R A U C H T  F Ü R  D E N  B E L A G :

 4  Äpfel
1,5 EL Gelierzucker

S O  G E H T ’ S :

Die Äpfel schälen, Strünke entfernen, halbieren und und die Hälften 
anschließend in 2-3 mm dünne Stücke schneiden. 

Das Mehl nun in eine große Schüssel sieben und den Zucker 
hinzugeben. Backpulver, Vanillezucker und eine Prise Salz hinzufügen. 

F Ü R  K U C H E N F O R M 
M I T  Ø  2 6  C M 

Z U B E R E I T U N G S Z E I T  
C A .  6 0  M I N

B A C K Z E I T 
C A .  4 0 - 4 5  M I N
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Anschließend das Ei und die zimmerwarme Butter ebenfalls 
beimengen. Die Zutaten nun mit den Händen zu einem glatten Teig 
kneten. 

Nun die runde Backform entweder mit Butter fetten oder mit 
Backpapier auslegen. Den Teig anschließend am Boden der Backform 
verteilen und mit den Fingern einen circa 1-2 cm hohen Teigrand 
formen. 

Während der Backofen bei Umluft auf 160°C vorheizt, werden die 
Apfelstücke blütenförmig von außen nach innen in der Backform 
arrangieren. Den fertig belegten Kuchen anschließend mit 
Gelierzucker bestreuen. Dieser hilft dabei, dass der ausgetretene 
Fruchtsaft im Kuchen verbleibt und nicht ausläuft.

Den Apfelkuchen nun für 40-45 Minuten backen. Abkühlen lassen, 
anrichten und genießen.


