KOCHEN AUS LEIDENSCHAFT SEIT 1877

GEWURZ-APFELKUCHEN
MIT HASELNUSSEN

ZUTATEN

500 g Haselnusskerne

290 g Zucker

100 g weiche Butter

1 Prise Salz

4 Eier

1 Bio-Zitrone

Mark 1 Vanilleschote

2 TL Apfelkuchen-Gewiirz

200 g Mehl

1 Packchen Weinstein-Backpulver
500 g ungestiBter Apfelbrei (siehe
Tipp) )

4 mittelgrofRRe sauerliche Apfel
(ca. 600 g, z. B. Boskoop)
Puderzucker

250 g Sahne

Fir 1 Backblech

ZUBEREITUNG

Die Haselnusskerne in einer Pfanne trocken rosten, bis sie zu duften
anfangen und die Hautchen platzen. Auf ein Geschirrhandtuch legen
und die braune Haut abreiben. Die Niisse miissen nicht ganz gehautet
sein. Niisse abkiihlen lassen, dann im Food-Processor fein mahlen.
Zitrone heill waschen, abtrocknen und die Schale fein abreiben.
Den Saft auspressen. Vom Zucker drei Essl6ffel abnehmen und bei-
seite stellen. Die Butter mit ibrigem Zucker und Salz cremig rithren.
Die Eier einzeln hinzufiigen und weiterriihren. In einer Schiissel die
gemahlenen Haselnisse, Zitronenschale, Vanillemark, Apfelkuchen-
Gewlirz, Mehl und Backpulver mischen.

Backofen auf 160 °C CircoTherm-HeiRluft vorheizen. Den Apfelbrei
mit zwei Essloffeln Zitronensaft unter die Buttermischung rihren.
Die Trockenmischung rasch unterriithren, so dass ein homogener
Teig entsteht. Das Backblech mit Backpapier auslegen und den Teig
einftillen, dabei die Oberflache glatt streichen.
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GEWURZ-APFELKUCHEN MIT
HASELNUSSEN

Das Kerngehause mit einem Apfelausstecher entfernen, dann

die Apfel schélen. In ca. 5-7 mm dicke Ringe schneiden. Sofort die
Ringe in einem Teller im restlichen Zitronensaft wenden und auf den
Kuchen legen. Den restlichen Zucker tiber die Apfelringe streuen.
In Einschubhdhe 2 den Kuchen in ca. 35-40 Minuten goldgelb
backen.

Aus dem Ofen nehmen, 10 Minuten abkihlen lassen, dann den
Kuchen mit dem Backpapier auf einen Backrost ziehen. Auskiihlen
lassen. Apfelkuchen mit wenig Puderzucker bestauben und mit
steif geschlagener Sahne servieren.

Tipps:

Den fertigen Kuchen u/o die Schlagsahne nach Belieben noch mit
etwas Apfelkuchen-Gewiirz bestauben.

Selbstgemachter Apfelbrei: 4 mittelgroRe Apfel schalen, Kern-
gehause entfernen, in feine Spalten schneiden. In einem geschlos-
senen Topf mit 1 Zitronensaft und 3 EL Wasser weich diinsten,
dann pirieren. 500 g abwiegen.

REZEPTE VON KOCHBUCHAUTORIN CHRISTINA RICHON




