
Apfelkuchen mit Cremefine

Diesen Apfelkuchen backen wir mit luftig aufgeschlagener Rama Cremefine.

Entdecke ein feines Backrezept ftlr die Spring form.

•      1Stdl0minuten

•      Vorbereitungszeit25 minuten

•      Zutaten  12  Portionen

Zutaten

400 g Apfel

250 ml Rama Cremefine zum Aufschlagen  190/o Fett

125 g Zucker

1  Packchen Vanillezucker

3  Eier

200 8 Mehl

50 g Speisestarke (z.B. von  Mondamin)

2 TL Backpulver

1  Prise Jodsalz

1  EL Puderzucker

Zubereitung

1.     400 g Apfel waschen, schalen, vierteln, entkernen  und  in Spalten oder Sttlcke schneiden.

Backofen auf 180 °C (umluft:  160 °C) vorheizen. Spring form mit Backpapier auslegen oder

fetten.

2.     250 ml  Rama  Cremefine  mit  125 g Zucker und  1  Packchen Vanillezucker in eine  Rtlhrschtlssel

geben  und  mit dem  Handmixer steif schlagen. 3  Eier nacheinander einzeln unterrtlhren.

3.     200 g  Mehl,  50 g Speisestarke, 2 TL Backpulver und  1  Prise Salz vermischen  und  kurz, aber

sorgfaltig unter den Teig rtjhren.

4.     Teig in die vorbereitete Spring form ft]llen. Apfelspalten  daraufverteilen,  leicht eindrucken.

Apfelkuchen  im vorgeheizten Ofen 45-50 Minuten  backen. Stabchenprobe machen, am

Holzstabchen darf kein "ssiger Teig haften. Apfelkuchen abktlhlen  lassen, aus der Form

16sen  und  mit  1  EL Puderzucker bestauben.
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Sonntagskuchen
MarikaSchaferFreitag,den03.03.2023(SendungKaffeeoderTee,SWR)
Apfel-Zimt-Kuchen For 12 Stuck

Zutaten:
Fur den Teig:

250 g Weizenmehl (Type 405)
1  Pck. Backpulver

150 g gemahlene Haselnueskeme
250 g zinmerwame Butter
200 g Zucker
1  Pck. Vanillezucker

1  Prise Salz
4 Eier (Grote M)
100 ml Milch

5Ci:j&:rgfopBfi:iaupq:,jig;.45Og,
50 g Zucker
1  Pck. Vanillezucker

1  Prise Sale

1 50 ml Apfolsafl

15 g Speisestarke
3 EL Zitronensaft
1 Prise Zimt

Ft]r die Sahne:

400 g Schlagsahne
30 g Zucker
1  Pck. Vanillezucker

3 Pck. Sahnefestiger (a 8 g)
AUBerdem:

Spn.ngfom (26 on)
Butter fur die Form
Winkelpalette
Ejnmalspritzbeutel mjt St. Honors-Tulle (altemativ ohne Tulle)

Zimt ft]r die Dekoration

Zubereitung:
1. Boden und Rand einer Springfom dunn fatten. Backofen aut 180 Grad Ober-runterhitze
vorheizen.
unserTipp:DerTeiggelingtbesondersgut,wemalleZutatendiegleiche(Zimmer-

)Temperatur haben.
2. Fur den Teig Mehl und Backpulver misehen und in eine Schuesel sieben. Nusse
untermischen.

3.Butter,Zucker,vanillezuckerund1PriseSafaineinegroBeSchasselgebenundmitden

QuirlendesHandmhrersoderinderKuchenmaschine4Minutenleichtschaumigmhren.
Eier nacheinander'jeweils 30 Sckunden unterrqliren.
4.AbwechselnddjeMehlmischungundMilchkurauntemuhren.Tejgindervorbereitcten
FormmiteinemSilikonsohaberglattstreichenundimheiBenOfenaufdenRoctimuntoren
flrio-lJ--A,___  `J?  I-A ,,e_   ,       ,       ,Drittel des Ofens 45-50 backen.

5. Inzwischen far den Apfelpudding Apfel waschen, schalen undvierteln. VIertel entkemen
und wurfeln. Apfetworfel, mat Zucker, vanlllezucker, Zlmt,1  Prlse Salz und 100 ml Apfelsaft
in einen mittelgroBen Topf geben und zugedeckt aufkochen. Apfel bei

:7f.-i, ,       milder Hitze lo-15 Mjnuten weichkochen.'      :A(::Sdti':CAe#i:'rseanftu(:: umn't);rz#ro°hnr::S:,:#asu#keh:enr.roGher::nd¥jtn:jAep%[S:#::sohaber

abkt]hlen laesen.
7. Den Kuchen in der Form auf einem Gitter 15 Minuten abkohlen lessen. Den Pudding auf
dem Kuchen verteilen und in der Form vollstandig im Kohlsehrank erkalten lassen.
8, F0r die Sahne Schlagsahne, Zucker und Vanillezucker ln eine grobe Schqssel geben und
mit den Quirlen des Handrohrers odor in der Kuchenmaschine steifschlagen, dabei den
Sahnefestiger einrieseln lassen.
9. Kuchen aus der Form IOsen und auf eine Platte setzen. Etwas Sahne mit Hilfe einer
Winkelpalette auf dem Kuchen ver§treichen. Re§tliche Sahne jn einen Einmalspritzbeutel mit

St. Honote-Tqlle geben. Kuchen in 12 Stocke einteilen und die Sahne aus dem Spritzbeutel
aufdres9ieren und mit Zimt bestauben.
Unser Tipp: \^fenn Sie keine St. Honofe-T0lle haben, geht das auch mit jeder anderen Tulle
oder einfach ganz ohne Tulle, nur mit auf8eschnittenem Spritzbeut



100g + 300g Zucker

75g Haselntisse

75g Walntisse

4008 Butter

700g Mehl

2 gestr. TL Backpulver

4 Packchen Vanillin- Zucker

2 gestr. TL Backpulver

4 Packchen Vanillin- Zucker

1 Prise Salz

4 Eigelb

2kg Apfel (Boskop oder Elstar

Abgeriebene Schale und Sg#S
einer Zitrone

1 100g Zucker in einer Pfanne karamelisieren lassen. Alle Ndss

darin wenden. Auf ein Backpapier streichen und ausktihlen.

2 Fettpfanne fetten, mit Paniermehl ausstreuen. Butter
schmelzen, etwas abktihlen lassen. 7oog Mehl, Backpulver. 3oog

Zucker, Vanillin-Zucker und Salz mischen. Die fltissige Butter und

das Eigelb zufugen und alles mit den Knethaken des

Handrthrgerates zu Steuseln verkneten.

32/3 Streusel auf der Fettpfanne verteilen und mit den Handen

91att andrdcken. Krokant grob hacken und mit den restlichen
Streuseln verkneten.

4 Apfel schalen, vierteln, entkemen und klein schneiden. Mit 2

Vanillinzuckem 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 |5oo)

Minuten backen. Ausktihlen lassen und mit restlichem Kro

bestreuen.



Re2reptApfelkuchen

Zufaten:

Far den MGfoeteig:
•  200 gkalteBurm
•   lcogzircker
®    lEE       .

•  300gMehl

FdrdieFunng:
-   15co g sauredrfel

500 nd Apfelsaft
500 nd Rosewein
4 EL ZEtronensaft
4ELHrfu8
4 Zindstryen
2 Stands
2 GewGrzneum
2 Vndlleschofen hck
1 Stick ffischer Higwer gesch5It
1PkLPuddingpulver,Vinille(m±tdenbenstigEenZutrm-affldL2ircker}

I Efltoffel Bulfa

Fur die stREUEsel:

I 50 8 Mehl
100 g Bufty
leo g 2kerer

Fir die learanellister€en Whlrfusse :

•    150 g gchackte walndsse

•  5ondsdhag±
•  50gzdeha
•  50gBuffl

?    i 'g`!`.`:l

2inbereitung

1.drfitlfudieminungmarinieren

DieapfEwischen,schalen,achtchndinwGrftlschneidmDe=i4pfelsaftmitdem

"rfuZfroensaftundHchigndschgn,deG±zngelben.DieApfeleinlegen.

hdindes€ens 12 Sttmden riehen lassen

2. MGndbctife

Fha wGrfelst Du die lralfe But*erund rthrst sic nit den Zucker und den Ei nit den

Halrdriihnggivcrfug.



Danlq}rfestDtischbeftyalergriizffichdashffiluBEapfemsteineKa)geftydrGqlkstsie

lridrHundwickElststeinFristrmalGffiein

DmEtig30hhainREsriRErfumlassem

ELTiEigistankrindig?nekangassiexptumernidisdredlgapgveineGct

iHmfa ffi inNctfHl inch chin sdrss.nffllrfuhinzb   .

3.Frm

VondrmaziferfuftyatndieGeyife<ctfroapdiehrfuadechgie8enundd±edrffi

inderBqtlHs8laBgeGErifzEp,bisrfeanfangmzBwhchenundchefesfaeEdrsse
•    aDfrfu ELar seife sfREeEL

•ifaBfilqudffigrfuREckungsaBgdrezubrfumDenPuddingatkfiileailasseapjedrdrm

sorty±daeserridigrREfistisesrmhadidffis±g      -

EifesririB8froeinfiREnifeseHHBassch.atHstHifenddrREiEbetng-daha

armHmAmRandcaL3enhochrichEB;damifedieMasserichfalslauft.

REinptrfugaldmTiriggdrnd9ErifELEffg€mEanndie4prfe3masse

dalgchenqudiroEstahigverGedin

4. Sillrerd

ArsdrEELdriErmmddanzridsffchmKindifaganREenqndchi=narfdie

AdfeH5HEnggin

rmKnchminvongdhaiz8enBainfrobei168°caL50REmdmhackm

SLREE-REErhaiWihaEise

KnzzirmEndederREkzedinchanHchenTdyfifeschlagsal=p,denzinchandde

±±±sf5BdigriihadalriifealbeE±SchaldstchdefzDdaer
-: `f,t'`^.:   arfeEE5st hat die gdhaEfro "fadnae in din Tiapgchen AIes gilt I:Elm5lmp dam den

Egiv-RErichmundctBrasabkifehalassen.

.  ife €Lsds arden KBfro in en veEtife dam die BarfuDfe¥empenanlr apEf

158°Gzad±dEchenunddenKHchmusifeE=ze25hfirEEifeabacR!aBn



4pleJ_-Pudding-Streuselkufbe

He_fetej!j9i
Aus 500 g Mehl,  1 Worfel Hefe, 250 ml warme
Milch,100 g Zucker,1  Prise Salz einen

Hefeteig herstellen.

Aus 600 ml Apfelsaft, 50 g Zucker, 2 Tutchen
Vanjllepuddingpulver einen Pudding kochen

und 6 geschalte und in Wtlrfel geschnittene
Apfel unterheben. 400 g Schmand einrdhren.

Streusel:
Aus 250 g Mehl,120 g Zucker und 120 g Butter
oder Halbfettmangarine Streusel kneten. Zimt

nach Geschmack.

i(;e::it::£::#faBu::tkr:::::nau##eu€:{el-

Bei 180 Grad  30 Minuten backen.


