Apfel - Wein - Kuchen 1

Kategorien:  Kuchen, Friichte, Uberbacken
Zutaten fur: 14 Stucke

FUR DEN TEI G

125 Gramm Butter

125 Gramm Zucker

250 Gramm GOLDPUDER Back- Mehl
1 Ei
1 Teel . Backpul ver
1 Pack. Vanill ezucker

Mehl fir die Arbeitsflache
Fett fur die Form

FUR DEN BELAG

500 m  Trockener Wi RBwein

2 Pack. Vanil | epuddi ng
200 G anm Zucker

1 kg Sauerliche Apfel

1 Unbehandel te Linette; die abgeriebene Schal e
250 G anm Sahne

Cer 0st et e Mandel bl att chen

Anleitung:
El ekt r obackof en auf 200 Grad vor hei zen.

Fur den Teig alle Zutaten glatt verkneten und in Folie gew ckelt ca.
30 Mnuten kalt stellen.

Fur den Bel ag etwas Wein mit Puddi ngpul ver verrdhren.

Restlichen Wein erhitzen, Zucker und angerihrtes Puddi ngul ver
ei nridhren und unter Rihren ei nmal aufkochen | assen.

Apfel waschen, entkernen, fein hobeln, gut abtropfen |assen und nit
Li met t enschal e unt er heben.

Tei g auf einer benehlten Arbeitsfl&che dinn ausrollen, in eine
gefettete Springform (@ 24 cnm geben und ei nen Rand hochzi ehen.

Apf el masse einfiullen und Kuchen ca. 40 M nuten backen (El ektro- und
Er dgasbackofen 200 Grad/ Stufe 3, Urmuft 180 G ad).

Kuchen Uber Nacht kalt stellen. Sahne steif schlagen, auf den Kuchen
streichen und nmt Mandel bl &ttchen bestreut servieren.

Zubereitungszeit: ca. 45 Mnuten Backzeit: ca. 40 M nuten Kihl zeit:
ca. 12 Stunden kJ/kcal. : 1828/436



