
Wer backt den besten

Apfelkuchen?

Zutaten für Mürbeteig:
200 g Mehl
100 g Zucker
100 g Butter
1 Ei
1 P. Vanillezucker
1 TL Backpulver
Alles kneten und in den Kühlschrank (1/2 Stunde), danach in eine
gefettete Springform den Boden und den Rand geben

Zutaten für Belag:
1 kg Äpfel - schälen, in Scheiben schneiden
3/4 l Viez - aufkochen
250 g Zucker - dazugeben
2 P. Vanillezucker und 2 P. Vanillepuddingpulver - anrühren, in den Viez
und die Äpfel dazugeben, kurz aufkochen, etwas abkühlen lassen, in
die Springform und 1 Stunde bei Heißluft (160°) backen, über Nacht mit
der Springform in den Kühlschrank, ein Tag später die Springform
entfernen
1/2 l Sahne - steif schlagen, auf den Kuchen geben
geröstete Mandelblätter - auf die Sahne geben

Rezept von Christel Etringer
(Platz 2)



Wer backt den besten

Apfelkuchen?

Zutaten für Hefeteig:
1 Würfel Hefe, 125 ml Milch, 500 g Mehl, 1 Ei, 80 g Butter, 100 g Zucker, 6 Äpfel (Braebun,
Elster oder Boskoop), etwas Zitronensaft

Zutaten für Sahneguss:
1 Ei, 1 Becher Schmand, 200 ml Sahne, 2 P. Vanillezucker, 
1 P. Puddingpulver Sahnegeschmack

1. Alle Zutaten bereitstellen. Wichtig ist, dass Butter und Ei Zimmertemperatur haben.
2. Mehl in eine Schüssel sieben, eine Mulde formen. 
3. Milch erwärmen --> Achtung nicht mehr als 38°, Hefe und 1 Löffel Zucker unterrühren 
4. Hefemilch in die Mulde gießen, mit einem Tuch abdecken und an einem warmen Ort 15 min.
gehen lassen. 
5. Ei, Zucker und Butter zugeben, erst mit einem Rührlöffel untermengen, dann mit den
Händen verkneten. Mit einem Tuch abdecken und weitere 45 min. an einem warmen Ort
gehen lassen.
6. In dieser Zeit Äpfel vierteln und schälen, mit etwas Zitronensaft benetzen (somit
verhindert man, dass sich die Äpfel braun verfärben).
7. Zutaten vom Sahneguss kurz mit dem Handrührgerät vermengen und bei Seite stellen. 
8. Nach der Gehzeit den Teig teilen und jeweils eine Kugel formen und ausrollen.
Hefeteig auf das Backblech legen und den Rand etwas hochdrücken. 
9. Äpfel in dünne Scheiben schneiden und von außen nach innen den Kuchen belegen. 
10. Auf jeden Kuchen jeweils die Hälfte des Sahneguss verteilen.
11. bei 180°, Umluft, ca. 20 min. backen.           

Äppelkooch von Oma Mari
(ausreichend für 2 runde Backbleche ø 30cm)

 (Platz 3)


