Apfelkuchen - Russischer 1

Kategorien:  Kuchen, Friichte, Geflillt
Zutaten fur: 1 Rezept

ZUTATEN FUR DI E FULLUNG

100 m  \Wasser
1 Essl . Zucker
1 Zi nt st ange
50 m  Brauner Rum
700 G anm Apfel

ZUTATEN FUR DEN TEI G

200 Gramm Butter
1 Pack. Vanillinzucker
4 Ei er

200 G amm Mehl
2 Teel . Genmmhl ener Zim

1 gestr. EL Kakaopul ver
2 1/2 gestr. TL Backpul ver
100 Gramm Genmahl ene Hasel niisse

ZUTATEN FUR DEN STREUSEL

100 Gramm Zucker
100 Gramm Butter
180 G amm Mehl
1 Prise Zitronenaronma
1 Prise Zim
AulR3er dem
20 Gramm Gehackte Mandel n zum Bestreuen

Anleitung:

Fur den Bel ag Wasser mit Zucker und Zi m stange aufkochen | assen. Rum
unterrihren. Apfel schalen, entkernen und hal bieren. Die Apfel mt
der Fl Ussigkeit Ubergi eBen und etwa 2 Stunden durchzi ehen | assen.
Fur den Ruhrteig Butter mt dem Handrdhrgerat geschnei di g ruhren.
Nach und nach Zucker und Vanillinzucker unterrihren und so | ange
ruhren, bis sich alles gut mteinander verbunden hat. Eier |angsam
unterrthren. Mehl mt Zinm, Kakao und Backpul ver m schen und
portionswei se unter die Masse rihren. Zum Schl uf3 di e Nisse
unterrihren. Den Teig in eine Springformfillen und glattstreichen.
Die Apfel abtropfen lassen und mt der Wl bung nach oben auf den
Teig legen. Fur die Streusel Butter mt Zucker verrihren,
Zitronenaroma, Zint und Mehl dazugeben und so | ange kneten, bis

kl unpi ge Streusel entstanden sind. Auf den Birnen gl ei chmaldi g
verteil en, gehackte Mandel n dar Uberstreuen. In den vorgehei zten
Backof en bei 180°C etwa 60 M nuten backen. Nach dem Backen den
Kuchen noch 5 M nuten in der Formruhen [ assen, erst dann auf einen
Kuchengi tter geben und erkalten | assen.

Ti pp: Zur Abwechsl ung kann man anstatt den Apfel auch Birnen
verwenden.

Zi mt sahne auf den Kuchen streichen. Mt gehobelten Mandel n bestreuen
und servieren



