Apfelkuchen " Demoiselles Tatin"

Kategorien:  Kuchen, Geback
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

KUCHENTEI G (ERG BT ZWEI KUCHEN)

125 Gramm Kalte Butterfl ocken (
Die Gollmutter tat sie Uber
Nacht in den Keller,
W r haben den Kihl schrank.
Eilige stellen die Flocken

1/2 Stunde in den Ti ef kiihl er)
250 G anm Mehl

1 Teel . Sal z, gestrichener

4 Essl. Mdiglichst kaltes Wasser,

Evtl. mehr
BELAG
50 Gramm Butter

150 G anm St aubzucker
900 G anm Apfel
150 Gramm Kuchent ei g

Anleitung:

Die Butter mt noeglichst kuehl en Haenden unter das Mehl reiben, das
Wasser | oeffel weise bei geben, rasch kneten, eine Kugel fornen, ueber
Nacht in den Keller oder 1 Stunde in den Tiefkuehler stellen.

Di e Aepfel schaelen und vierteln (Jonathan, G avenstei ner oder
Col den Del i cious). Das Kerngehaeuse entfernen und die Apfelviertel
in 5 mmdi cke Schei ben schnei den.

Eine Springformmt 1 EL Butter bestreichen. 1/2 Tasse Staubzucker
auf den Boden gl ei chmaessig verteilen und mit einer Lage
Apf el schei ben bel egen.

Diese mt 1 EL Staubzucker und 1 TL Butterfl ocken bestreuen.
Naechst e Lage Apfel schei ben einlegen und wieder mt 1 EL Staubzucker
und 1 TL Butterfl ocken bestreuen.

Di esen Vorgang wi ederhol en, bis alle Apfel schei ben ei ngel egt sind.
Letzte Schicht mt 2 EL Staubzucker und 1 EL Butterfl ocken bestreuen.

Springform auf den Boden des vorgewaernten Ofens stellen und nun mt
auf hoechster Stufe eingeschalteter Unterhitze 1/2 Stunde backen.

Kuchent ei g ausrollen und danmt die Apfelscheiben in der Springform
bedecken. Nochmal s 10 M nut en backen, bis der Deckel eine gol dbraune
Far be hat.

Di e Form aus dem O en nehnmen und den Apfel kuchen auf einen
feuerfesten Teller stuerzen (der Teigdeckel wird zum Boden). D e
Qoerflaeche mt 2 EL Staubzucker bestreuen.

Kuchen nochnmal s auf die oberste Backrille schieben und 5 bis 10
M nut en ueber backen, bis der Zucker karanellisiert.



