Apfelkuchen - Normannischer

Kategorien:  Backen, Friichte, Land, Kuchen
Zutaten fur: 1 Kuchen

350 Gramm Bl atterteig
Li nsen zum Bl i ndbacken

FUELLUNG
1 kg Aepfel (Boskop)
200 Gramm Zucker
80 Gramm Butter
11/2 Zitronen, Saft
40 m  Apfel saft
40 m  Cal vados
1 Teel . Zim
30 Gramm Cehobel t e Mandel n, geroest et
ROYAL
2 Ei er
3 Eigel b
150 m  Sahne
50 m  Apfel saft

Abt ropffond der Apfel spalten
Springformmt 28 cm
Dur chnmesser

Anleitung:

Den Bl aetterteig ausrollen und die gefettete und benehlte Springform
damt auslegen. Den Teig ca. 1,5 cm ueber den Rand hi naus stehen
lassen. Die Teigmtte mt Alufolie auslegen, darauf die Linsen |egen
und den Teig bei 200 Gad (Qoher-Unterhitze) ca. 18 Mnuten blind
backen.

Fuer die Fuellung die Apfel schael en und sechsteln. Zucker in einen
Topf geben und zu Karanel|l kochen. In einemweiteren Topf die Butter
mt dem Apfel saft und dem Zitronensaft leicht erhitzen. Mt dieser

Fl uessi gkeit den Karanel| abl oeschen und aufl oesen. Die Apfelspalten
und Zim zugeben und 2-3 Mnuten gl asieren. Dann mt dem Cal vados
abl oeschen und di e Apfel spalten auf ein Sieb zum Abtropfen geben,

di e Fl uessi gkeit auffangen.

Fuer den Royal Eier, Eigelb, Sahne, Apfelsaft und Apfel abtropfsaft
in ei nem Kessel auf dem Wasserbad mt dem Schneebesen verruehren,
bi s der Royal dickfluessig wird.

Die Linsen und die Al ufolie aus dem blind gebackenen Tei g entfernen.
Auf dem Tei gboden di e Mandel n verteilen, dann die Apfel spalten
rosettenfoerm g einl egen und den Royal eingiessen. Den Kuchen
nochmal s bei 200 Grad ca. 25 M nuten backen.



