Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

Dr.Oetker
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Apfelkuchen mit zwei Boden etwa 16 Stiick
T T

etwas Ubung erforderlich

Fur das Backblech (40 x 30 cm):

etwas Fett l
Knetteig: . :
; bis 60 Min.
2259 Weizenmehl ohne Stand-, Back- und Kuihlzeit
60 g Zucker .
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker Tipps:

150 g weiche Butter oder Margarine ]
» Sie kénnen den Kuchen

Belag: bereits 1 Tag vor dem
1 1/2 kg Apfel Verzehr zubereiten.

» Der Kuchen schmeckt
Ruhrteig: auch sehr gut mit
125 g weiche Margarine oder Butter Aprikosen, Kirschen
125 g Zucker oder mit Pflaumen.
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker * Statt mit Korinthen
3 Eier (GroRe M) kénnen Sie die Apfel
75 g Weizenmehl auch mit Rosinen
50 g Dr. Oetker Gustin Feine Speisestarke bestreuen.

1 gestr. TL Dr. Oetker Original Backin

AuBerdem:

50 g Korinthen

4 EL Aprikosenkonfitire
2 EL Wasser

1. Vorbereiten: Backblech fetten. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
HeiRluft: etwa 180°C

2. Knetteig: Mehl in eine Ruhrschiissel geben. Ubrige Zutaten hinzufiigen und
alles mit einem Mixer (Knethaken) zunachst kurz auf niedrigster, dann auf
hdchster Stufe zu einem Teig verarbeiten, anschlieend zu einer Rolle formen.
Den Teig auf dem Backblech ausrollen, mit einer Gabel den Boden mehrmals
einstechen. Das Backblech in den Backofen schieben und den Boden vorbacken.
Einschub: Mitte

Backzeit: etwa 15 Min.

3. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen und das Geback darauf etwas
abklhlen lassen. Die Backofentemperatur reduzieren.

Ober-/Unterhitze: etwa 180°C

Hei3luft: etwa 160°C

4. Belag: Apfel schélen und in Spalten schneiden.

5. Rihrteig: Margarine oder Butter mit einem Mixer (Rihrstdbe) in einer
Ruhrschissel geschmeidig rihren. Nach und nach Zucker und Vanillin-Zucker
unter Ruhren hinzufugen, bis eine gebundene Masse entsteht. Jedes Ei etwa 1/2
Min. auf hdchster Stufe unterriihren. Mehl mit Gustin und Backin mischen und in
2 Portionen kurz auf mittlerer Stufe unterriihren. Den Riuhrteig auf dem
Knetteigboden verstreichen. Die Apfel in Reihen auf dem Riihrteig verteilen und
Korinthen dartber streuen. Backblech nochmals in den Backofen schieben.
Backzeit: etwa 55 Min.
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6. Das Backblech auf einen Kuchenrost stellen.
Die Aprikosenkonfitire durch ein Sieb streichen, mit dem Wasser aufkochen und
die Apfel damit bestreichen. Den Kuchen erkalten lassen.
Pro Portion / Stuck: E: 4 g, F: 16 g, Kh: 44 g, kJ: 1.417, kcal: 338
© Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG - Postfach - 33547 Bielefeld - www.oetker.de Seite 2 von 2

E-Mail: service@oetker.de - Tel. (innerhalb Deutschlands) 00800 - 71 72 73 74 (gebuhrenfrei)


http://www.oetker.de
mailto:service@oetker.de

