Abbeldatsch - Kuchen ( Saarland )

Kategorien:  Kuchen, Geback, Hefeteig, Friichte, Land
Zutaten fur: 1 Rezept

HEFETEI G
250 Gramm Mehl
20 Gramm Hefe
125 m Mlch; |auwarm
40 Gramm Zucker
1 Spur Sal z
40 Gramm Butter
ABBELDATSCHE
11/2 kg Aepfel
1 Essl . Wasser
1 Eigel b

Anleitung:

Hefeteig: 2/3 des Mehls in eine Schuessel sieben, in der Mtte eine
Mul de ei ndruecken und die Hefe darin zerbroeseln. Mt wenig Zucker
und |l auwarner Ml ch zu einem Vortei g verruehren und auf gehen | assen.
Anschl i essend mt den restlichen Tei gzutaten verarbeiten, zudecken
und gehen | assen. Abbel datsche: Der aufnerksame Leser wirds sich
gedacht haben - es handelt sich um Apfel konpott! Aepfel waschen,
schael en, vierteln, Kerngehaeuse entfernen und mt dem Wasser bei
schwacher Hitze weich duensten. Anschliessend durch ein Sieb

strei chen. Backen: Eine Springformfetten, mt drei Vierteln des

Tei gs ausl egen und ei nen Rand hochzi ehen. Das Apfel nus auf den Teig
geben, glattstreichen. Den Rest des Teigs ausrollen, Streifen
ausradel n, gitterfoerm g auf das Apfelnus legen und mt Eigelb am
Rand befestigen. Die Teigstreifen mt Eigelb bestreichen und backen.

E-Herd 170 GradC, Unmluft 150-160°C, Gas Stufe 2.

Backzeit 30-40 mn. Den Kuchen in der Form erkal ten | assen.



