Apfelmus - Nuss - Kuchen (Walnussteig)

Kategorien:  Kuchen, Geback
Zutaten fur: 1 Rezept

TEI G
150 Gramm Butter; weich
150 Gramm Zucker
1 Spur Sal z
1 Ei
1 Prise Nel kenpul ver
1/ 4 Teel . Zint
150 Gramm W4l nuesse; geri eben
150 G amm Mehl
Butter; fuer die Form
Mehl ; fuer die Form
BELAG
700 G amm Aepfel
1/ 2 Zitrone; Saft
30 Gramm Butter
2 Essl. Wi sswein

ZUM BESTREI CHEN

1 Eigel b
1 Teel . Rahm

Anleitung:

Butter, Zucker, Salz, Ei, Nelkenpulver und Zint schaum g ruehren.
WAl nuesse und Mehl zugeben, alles zu einemglatten Teig kneten und
30 M nuten kuehl stellen. Aepfel Schael en und Kerngehaeuse
ausstechen. 1/3 davon kleinwerfeln, Mt Ztronensaft m schen und
bei seite stellen. Restliche Aepfel grob Schneiden und in der Butter
kurz duensten. Zim, Zucker und Wi sswein Zugeben. Zugedeckt zu Mis
kochen. Di e Apfelwerfelchen bei geben und Auskuehl en | assen. Die
Hael fte des Tei ges auf dem Boden der Springform auswall en. Den

For menr and auf set zen.

Aus der Haelfte des restlichen Teiges eine |lange Rolle formen und

damt einen ca. 3 cm hohen Rand bil den. Apfelnnus auf Den Tei gboden
verteilen. Aus demrestlichen Teig beliebige Formen Ausstechen und
auf der Fuel lung anordnen. Eigelb und Rahm verruehren, Teig damt

bestrei chen.

Den Kuchen i mauf 200°C vorgehei zten Ofen auf der zweituntersten
Rille ca. 40 M nuten backen.

Hal tbarkeit: in Alufolie | ocker gehuellt, 4 bis 5 Tage gekuehlt
Hal t bar .



