Apfelkuchen

Leckerer Kuchen

Dieses Mal experimentiere ich, denn meines Wissens habe ich
den Apfelkuchen in dieser Form noch nicht gebacken.

Ich wahle als Teig einen Hefeteig, der gelingt immer.

Dann gebe ich 1 kg Apfel, das sind 6 Stick, in Spalten
geschnitten in zwei Kreisen auf den Hefeteig.

Ich wiurze mit Zimt.

Und gebe am Schluss noch Schmand in groBen Klecksen auf die
Apfel. So richtig gut verteilen und verstreichen 1&sst sich
der Schmand auf den Apfeln nicht.

Ich gebe dem Kuchen eine Backzeit und Temperatur wie einer
Tarte, das reicht aus.

Zutaten:


https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/13/apfelkuchen/

Flir den Hefeteig:

» Grundrezept

Fur die Fullung:

-1 kg Apfel (6 Stiick)
=1 Zitrone

= Zimt

= 200 g Schmand

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 40 Min.
Backofen auf 180 °C Umluft erhitezn.
Spring-Backform einfetten.

Stiele der Apfel entfernen, Apfel schalen und in diinne Spalten
schneiden. Auf einen Teller geben und mit dem Saft
einerZitrone betraufeln.

Hefeteig in die Spring-Backform geben, ausdrucken und einen
2-3 cm hohen Rand ausziehen.

Apfelspalten quer in zwei Kreisen innen und aullen auf den
Hefeteigboden 1legen. Mit Zimt wurzen. Schmand in grofen
Klecksen iiber die Apfel geben und mit dem Backléffel etwas
verstreichen.

Backformmauf mittlerer Ebene fur 40 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen, Rand der Spring-Backform l0sen, Kuchen
vom Boden der Backform auf ein Kuchengitter geben und abkihlen
lassen. Der Kuchen schmeckt auch lauwarm sehr gut.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/

