Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

Dr.Oetker

Apfelkuchen mit Puddingfullung

Saftiger Apfelkuchen mit Pudding und Marzipan gefullt aus der Springform -
getoppt von knusprigen Streuseln.

etwa 16 Stiick 7 v etwas Ubung erforderlich @ bis 60 Minuten

Zutaten:

Fiir die Springform (9 28
cm):
Fett

Apfelfillung:

750 g Apfel , z. B. Golden
Delicious

100 g Dr. Oetker Libecker
Marzipan-Rohmasse

50 g Butter

2 EL Honig

50 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale

Miirbeteig:

250 g Weizenmehl

% TL Dr. Oetker Original Backin
125 g weiche Butter oder

Wie backe ich einen einfachen Apfelkuchen mit Margarine

Puddingfullung?: 100 g Zucker N
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Pr. Salz

1’ Apfelfiillung zubereiten: 1 Ei (Groge M)

Apfel schalen, vierteln und in Spalten schneiden. Marzipan wiirfeln.
Butter, Honig, Zucker und Finesse in einer Pfanne bei mittlerer Hitze
schmelzen, Marzipanwdurfel zugeben und einmal aufkochen.
Apfelspalten zugeben und etwa 5 Min. bei schwacher Hitze garen.
Apfelmasse erkalten lassen. Boden der Springform fetten.

Zum Bestreuen:

50 g Dr. Oetker gemahlene
Mandeln

2 TL gemahlener Zimt

Puddingfiillung:

1 Pck. Dr. Oetker Original
Puddingpulver Sahne-Geschmack
125 g Zucker

200 g Schlagsahne

600 g Schmand

4 Eier (GroRe M)

Streuselteig:

100 g Dr. Oetker Libecker
Marzipan-Rohmasse

100 g weiche Butter oder
Margarine
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Mlrbeteig zubereiten: £o0 ¢ etzenmen!
Mehl mit Backin in einer Rihrschiissel mischen. Ubrige Zutaten 4 EE Hg; e
hinzufligen und alles mit einem Mixer (Knethaken) zunachst auf 9
niedrigster, dann auf hdchster Stufe zu einem Teig verarbeiten. 2/3

des Teiges auf dem Springformboden ausrollen und den

Springformrand darumstellen. Ubrigen Miirbeteig zu einer langen

Rolle formen, als Rand auf den Boden legen und einen etwa 3 cm

hohen Rand an die Form dricken. Mirbeteigboden mit Mandeln und

Zimt bestreuen und bis zur weiteren Verarbeitung in den Kihlschrank

stellen. Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze etwa 160 °C
HeiBluft etwa 140 °C

Puddingfullung kochen:

Puddingpulver mit Zucker und 100 g Sahne verrithren. Ubrige Sahne
und Schmand unter Ruhren in einem Topf zum Kochen bringen.
AngerUhrtes Puddingpulver einrihren und Pudding kurz aufkochen.
Eier unter die heille Puddingfillung rahren.

Streuselteig zubereiten:

Marzipan warfeln. Alle Zutaten fur den Streuselteig in einer
Ruhrschissel mit einem Mixer (Ruhrstabe) zu Streuseln verarbeiten.

~ Fallungen verteilen:

Apfelmasse auf dem Murbeteigboden verteilen. Puddingflllung darauf
verstreichen und Streusel auf der Puddingfullung verteilen.
Springform auf dem Rost in den Backofen schieben.

Einschub: unteres Drittel
Backzeit: etwa 90 Min.

Apfelkuchen mit Puddingfullung in der Springform auf einem
Kuchenrost erkalten lassen. Kuchen aus der Form l6sen und nach
Belieben mit Puderzucker bestreuen.
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