Apfelkuchen mit Cremefine

Diesen Apfelkuchen backen wir mit luftig aufgeschlagener Rama Cremefine.
Entdecke ein feines Backrezept fiir die Springform.
e 15td 10 minuten
e Vorbereitungszeit 25 minuten
e Zutaten 12 Portionen

Zutaten

400 g Apfel
250 ml Rama Cremefine zum Aufschlagen 19% Fett
125 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
3 Eier

200 g Mehl

50 g Speisestdrke (z.B. von Mondamin)
2 TL Backpulver
1 Prise Jodsalz

1 EL Puderzucker

Zubereitung

1. 400 g Apfel waschen, schilen, vierteln, entkernen und in Spalten oder Stiicke schneiden.
Backofen auf 180 °C (Umluft: 160 °C) vorheizen. Springform mit Backpapier auslegen oder
fetten.

2. 250 ml Rama Cremefine mit 125 g Zucker und 1 Packchen Vanillezucker in eine Riihrschiissel
geben und mit dem Handmixer steif schlagen. 3 Eier nacheinander einzeln unterriihren.

3. 200 g Mehl, 50 g Speisestarke, 2 TL Backpulver und 1 Prise Salz vermischen und kurz, aber
sorgfaltig unter den Teig rithren.

4. Teig in die vorbereitete Springform fillen. Apfelspalten daraufverteilen, leicht eindriicken.
Apfelkuchen im vorgeheizten Ofen 45-50 Minuten backen. Stabchenprobe machen, am
Holzstabchen darf kein fliissiger Teig haften. Apfelkuchen abkiihlen lassen, aus der Form
I6sen und mit 1 EL Puderzucker bestauben.
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Sonntagskuchen

Marika Schafer Freitag, den 03.03.2023 (Sendung Kaffee oder Tee, SWR)
Apfel-Zimt-Kuchen Far 12 Stiick

Zutaten:

Fir den Teig:

250 g Weizenmehl (Type 405)

1 Pck. Backpulver

150 g gemahlene Haselnusskerne

250 g zimmerwarme Butter

200 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

4 Eier (GroRe M)

100 ml Milch

Fur den Apfelpudding:

3 mittelgroBe Apfel (ca. 450 g)

50 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

150 ml Apfelsaft

15 g Speisestarke

3 EL Zitronensaft

1 Prise Zimt

Fir die Sahne:

400 g Schlagsahne

30 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

3 Pck. Sahnefestiger (a 8 g)

Aullerdem:

Springform (26 cm)

Butter fir die Form

Winkelpalette

Einmalspritzbeutel mit St. Honoré-Tille (alternativ ohne Tille)

Zimt fir die Dekoration

Zubereitung:

1. Boden und Rand einer Springform diinn fetten. Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen.

Unser Tipp: Der Teig gelingt besonders gut, wenn alle Zutaten die gleiche (Zimmer-
)Temperatur haben.

2. Fur den Teig Mehl und Backpulver mischen und in eine Schissel sieben. Nisse
untermischen.

3. Butter, Zucker, Vanillezucker und 1 Prise Salz in eine groe Schissel geben und mit den
Quirlen des Handrihrers oder in der Kichenmaschine 4 Minuten leicht schaumig rihren.
Eier nacheinander jeweils 30 Sekunden unterrihren.

4. Abwechselind die Mehimischung und Milch kurz unterriihren. Teig in der vorbereiteten
Form mit einem Silikonschaber glattstreichen und im heifen Ofen auf dem Rost im unteren
Drittel des Ofens 45-50 Minuten backen. — i S

5. Inzwischen fir den Apfelpudding Apfel waschen, schalen und vierteln. Viertel entkernen
und wrfein. Apfelwarfel, mit Zucker, Vanillezucker, Zimt, 1 Prise Salz und 100 m| Apfelsaft
in einen mittelgroRen Topf geben und zugedeckt aufkochen. Apfel bei

milder Hitze 10-15 Minuten weichkochen.

8. Restlichen Apfelsaft (50 ml), Zitronensaft und Starke verriihren. Mit einem Silikonschaber
unter die Apfel rilhren und unter Rihren einmal aufkochen. Gebundene Apfel etwas
abkihlen lassen.

7. Den Kuchen in der Form auf einem Gitter 15 Minuten abkihlen lassen. Den Pudding auf
dem Kuchen verteilen und in der Form vollsténdig im Kuhischrank erkalten lassen.

8. Fur die Sahne Schlagsahne, Zucker und Vanillezucker in eine groRe Schissel geben und
mit den Quirlen des Handriihrers oder in der Kichenmaschine steifschlagen, dabei den
Sahnefestiger einrieseln lassen.

9. Kuchen aus der Form I8sen und auf eine Platte setzen. Etwas Sahne mit Hilfe einer
Winkelpalette auf dem Kuchen verstreichen. Restliche Sahne in einen Einmalspritzbeutel mit
St. Honoré-Tulle geben. Kuchen in 12 Stiicke einteilen und die Sahne aus dem Spritzbeutel
aufdressieren und mit Zimt bestiuben.

Unser Tipp: Wenn Sie keine St. Honoré-Tiille haben, geht das auch mit jeder anderen Tulle
oder einfach ganz ohne Tille, nur mit aufgeschnittenem Spritzbeut




| Apfelkuchen mit Krokantstreuseln

100g + 300g Zucker 2 gestr. TL Backpulver

75g Haselniisse 4 Packchen Vanillin- Zucker

75g Walniisse (" 1 Prise Salz

400g Butter 1\ 4 Eigelb

700g Mehl L 2kg Apfel (Boskop oder Elstar) «(

2 gestr. TL Backpulver Abgeriebene Schale und Sqft—-; /
einer Zitrone f N

4 Pickchen Vanillin- Zucker

1 100g Zucker in einer Pfanne karamelisieren lassen. Alle NiisSe ,‘,—/
darin wenden. Auf ein Backpapier streichen und auskiihlen.

2 Fettpfanne fetten, mit Paniermehl ausstreuen. Butter
schmelzen, etwas abkiihlen lassen. 700g Mehl, Backpulver. 300g
Zucker, Vanillin-Zucker und Salz mischen. Die fliissige Butter und
das Eigelb zufiigen und alles mit den Knethaken des
Handriihrgerites zu Steuseln verkneten.

32/3 Streusel auf der Fettpfanne verteilen und mit den Hianden
glatt andriicken. Krokant grob hacken und mit den restlichen
Streuseln verkneten.

4 Apfel schilen, vierteln, entkernen und klein schneiden. Mit 2
Vanillinzuckern und dem Saft und der abgeriebenen Schale einer
Zitrone vermischen. Auf dem Streuselboden verteilen.
Krokantstreusel darauf streuen

5 Im vorgeheizten Backofen (0/U-Hitze 175°, Umluft 150°)
i i . : 1y Al

Minuten backen. Auskiihlen lassen und mit restlichem Kro aﬂlt;\] I

bestreuen. Rkl g



Rezept Apfelkuchen

Zutaten:

Fiir den Miirbeteig:
e 200 g kalte Butter
e 100 g Zucker
e 1Ei
e 300 g Mehl
Fiir die Fiillung:

1500 g saure Apfel
500 mi Apfelsaft

500 ml Roséwein

4 EL Zitronensaft

4 EL Honig

4 Zimtstangen

2 Sternanis

2 Gewiirznelken

2 Vanilleschoten Mark

1 Stiick frischer Ingwer geschilt
1 Pkt. Puddingpulver, Vanille (mit den bendtigten Zutaten - Milch, Zucker)

1 EBloffel Butter

Fiir die Streusel:

150 g Mehl
100 g Butter
100 g Zucker

Fiir die karamellisierten Walniisse :
e 150 g gehackte Walniisse

e 50 ml Schlagsahne
e 50 g Zucker
e 50 g Butter

1. Apfel fiir die Fiillung marinieren

Die Apfel waschen, schilen, achteln und in Wiirfel schneiden. Den Apfelsaft mit dem
Wein, Zitronensaft und Honig mischen, die Gewiirze zugeben. Die Apfel einlegen.
Mindestens 12 Stunden ziehen lassen.

2. Miirbeteig

Erst wiirfelst Du die kalte Butter und riihrst sie mit dem Zucker und dem Ei mit dem

Handrahrgerat cremig. Dﬂ



Dann knetest Du schnell, aber griindlich das Mehl unter, formst eine Kugel, driickst sie
Den Teig 30 Minuten im Kihlschrank ruhen lassen.

Dein Teig ist zu kriimelig? Das kann passieren, wenn er nicht schnell genug verknetet
waurde. Gib im Notfall einfach einen Schuss Milch hinzn.

3. Fiillung

Von den marinierten Apfeln die Gewirze entfernen, die Marinade abgieBen und die Apfel
in der Butter solange erhitzen, bis sie anfangen zu verkochen und eine festere Masse
entsteht. Dann zur Seite stellen.

Vanillepudding It. Packungsangabe zubereiten. DmPnddmgalﬂcﬂhlenlamm,jedochm:r
mdmamﬁmfmmmdﬂﬁmg '

ausrollen. Am Rand ca. 3 cm hochziehen, damit die Masse nicht ausluft.

4. Streusel
mmm&mmmzmammmm&mmfﬁe
Apfelfiillung geben.

Den Kuchen in vorgeheizten Backofen bei 160° ca. 50 Minuten backen.

5. Die karamellisierten Walniisse

Kurz vor Ende der Backzeit in einem kieinen Topf die Schlagsahne, den Zucker und die

- aufgeldst hat, die gehackten Walniisse in den Topf geben. Alles gut umriihren, dann den
Topf vom Herd ziehen und etwas abkiihlen lassen.

- Die Walnuss-Sahne auf den Kuchen im Ofen verteilen, dann die Backofen-Temperatur auf
150° Grad runter drehen und den Kuchen weitere 25 Minuten backen.



Apfel-Pudding-Streuselkuchen

Hefeteiq:
Aus 500 g Mehl, 1 Wiirfel Hefe, 250 ml warme

- Milch, 100 g Zucker, 1 Prise Salz einen
Hefeteig herstellen.

Abpfel-Puddingschicht:

' Aus 600 ml Apfelsaft, 50 g Zucker, 2 Tiitchen
Vanillepuddingpulver einen Pudding kochen
und 6 geschalte und in Wiirfel geschnittene

Apfel unterheben. 400 g Schmand einriihren.

Streusel:

Aus 250 g Mehl, 120 g Zucker und 120 g Butter
oder Halbfettmargarine Streusel kneten. Zimt
nach Geschmack.

Hefeteig auf ein Backblech ausrollen. Apfel-
Puddingschicht aufstreichen. Mit Streusel
bedecken.

Bei 180 Grad 30 Minuten backen.




