Apfelkuchen mit Mandelkruste

Kategorien:  Kuchen, Geback
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

FUR DEN RUHRTEI G

200 Gramm Margari ne
175 Gramm Zucker
1 Teel . Vanillinzucker
2 Ei er
1 Schuss Sal z
2 Teel . Backpul ver
250 G amm Mehl

FUR DI E FULLUNG

1 kg Apfel
1 Zitrone
1 Essl. Butter
50 Gramm Rosi nen
1 Essl. Vanillinzucker

FUR DI E GLASUR

100 Gramm Butter
2 Essl . Farinzucker (brauner Zucker)
1 Essl. Honig
1/2 Teel. Anis
100 G anm Mandel n
Anleitung:
Zuer st fuer den Ruehrteig die Margarine mt dem M xer schaum g
ruehren, dann Zucker und Vanillinzucker dazugeben. Anschliessend

konmren die Eier und eine Prise Salz hinzu. Zum Schl uss Backpul ver
und Mehl verm schen und ei nruehren. Schliesslich den fertigen Teig
in eine gut gefettete Springform (26er Durchnesser) fuellen und

ei nen kl ei nen Tei grand hochst ehen | assen. Dann fuer die Fuellung die
Zitrone auspressen und den Saft in eine grosse Schuessel giessen

Di e Aepfel schael en, entkernen, in Stuecke schneiden und in dem
Zitronensaft wenden, damt sie nicht braun werden. Anschliessend in
ei nem grossen Topf die Butter heiss werden | assen und die Aepfel mt
dem Vani | | i nzucker und den Rosi nen hi nei ngeben. Di e Apfel mi schung so
| ange duensten, bis die Aepfel etwas weich werden, dann noch heiss
auf dem Teig verteil en. Backofen auf 175 G ad Cel sius vorheizen und
Kuchen darin 45 M nuten backen (UM uftherd: 160 Grad Cel sius, ohne
vor hei zen) .

CGegen Ende der Backzeit die dasur zubereiten. Die Butter in einem
Topf aufschaeunen | assen und dann den Fari nzucker dazugeben. Wenn
die M schung braun wird, Honig und Anis einruehren und von der
Herdpl atte nehnmen. Di e Mandel n unter die Masse heben und sofort auf
dem noch hei ssen Kuchen verteilen. Achtung: D e Mandel nasse darf
vor her nicht auskuehlen, sonst wird sie hart und ist nicht

strei chfaehig. Den Kuchen noch einmal fuer 15 Mnuten im O en
ueber backen.

Servieren mt Vanill esosse, Vanilleeis, Sahne.



