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Apfel-, Streusel- oder
Pflaumenkuchen

Fir das Backblech (40 x 30 cm):
etwas Fett

Hefeteig:

200 ml Milch

50 g Butter oder Margarine

375 g Weizenmehl

1 Pck. Dr. Oetker Trockenbackhefe
50 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

1 Pr. Salz

1 Ei (GréRe M)

Fiar den Apfelkuchen:

etwa 1 1/2 kg Apfel

20 g Dr. Oetker Mandeln gesplittert
20 g Rosinen

Zum Aprikotieren:
3 geh. EL Aprikosenkonfitlire
1 EL Wasser

1. Vorbereiten: Die Milch in einem kleinen Topf erwarmen und darin die
Butter oder Margarine zerlassen.

2. Hefeteig: Mehl mit Trockenbackhefe in einer Rihrschiissel sorgféltig
vermischen. Ubrige Zutaten und die warme Milch-Fett-Mischung hinzufiigen und
alles mit einem Mixer (Knethaken) kurz auf niedrigster, dann auf héchster Stufe in
etwa 5 Min. zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt so lange an
einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergro3ert hat. In der
Zwischenzeit das Backblech fetten und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

HeiBluft: etwa 180°C

3. Teig leicht mit Mehl bestreuen, aus der Schiissel nehmen, auf der leicht
bemehlten Arbeitsflache nochmals kurz durchkneten. Teig auf dem Backblech
ausrollen und zu Apfel-, Streusel- oder Pflaumenkuchen weiterverarbeiten:

4. Fur den Apfelkuchen: Apfel schélen und in dicke Spalten schneiden. Die
Apfelspalten gleichmafig auf den Teig legen und mit Mandeln und Rosinen
bestreuen. Den Teig nochmals so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis
er sich sichtbar vergrof3ert hat. Dann backen.

Einschub: Mitte

Backzeit: etwa 25 Min.

5. Aprikotieren: Aprikosenkonfitire durch ein Sieb streichen, mit Wasser
unter Ruhren aufkochen lassen. Den Apfelkuchen sofort nach dem Backen mit
Hilfe eines Backpinsels damit bestreichen und auf dem Backblech auf einem
Kuchenrost erkalten lassen.

Oder fur den Streuselkuchen 300 g Weizenmehl mit 150 g Zucker, 1 Pck.
Dr. Oetker Vanillin-Zucker und 175 g weicher Butter oder Margarine mit dem
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Mixer (Ruhrstdbe) zu Streuseln von gewinschter Grol3e verarbeiten. 25 g Butter
zerlassen, den Hefeteig damit bestreichen. Die Streusel gleichmaflig darauf
verteilen. Den Teig nochmals so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er
sich sichtbar vergréRert hat. Dann backen.

Einschub: Mitte

Backzeit: etwa 15 Min.

Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen und den Kuchen darauf erkalten
lassen.

Oder fur den Pflaumenkuchen 2 1/2 kg Pflaumen waschen, entsteinen,
evtl. einschneiden und dachziegelartig mit der Innenseite nach oben auf den
Hefeteig legen. Den Teig nochmals so lange an einem warmen Ort gehen lassen,
bis er sich sichtbar vergréert hat. Dann backen.

Einschub: Mitte

Backzeit: etwa 25 Min.

Den Kuchen auf dem Backblech auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Den
leicht abgekihlten Pflaumenkuchen mit etwas Zucker bestreuen.

Pro Portion / Stuck: E: 3 g, F: 4 g, Kh: 28 g, kJ: 676, kcal: 162
Die Nahrwerte beziehen sich auf den Apfelkuchen.

Dieses und viele weitere leckere Rezepte finden Sie im Backen
macht Freude aus dem Dr. Oetker Verlag - bestellbar auch in
unserem Online-Shop.
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