Franzosischer - Obstkuchen

Kategorien:  Kuchen, Geback
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

FUR DEN TEI G

400 Gramm  Mehl
300 Gramm Butter oder Margarine
120 Gramm Zucker

1 Schuss Sal z

2 Eigel b

4 Essl. Kaltes Wasser

1 Teel . Backpul ver

FUR DI E FULLUNG

6 Geschal te Apfel (am besten
Ei ne
Sauerliche Sorte, die nicht
Zer kocht)
1 Prise zZim
50 Gramm Cehackte Mandel n
100 Gramm Apri kosenmar el ade

Anleitung:

Alle Zutaten fuer den Tei g nachei nander in eine Schuessel geben und
ei nen Knetteig herstellen. Anschliessend 20 bis 30 M nuten ruhen

| assen. In der Zw schenzeit die Aepfel schaelen und in Stuecke
schneiden. Den Teig in eine Springform (Durchnesser 26 cn) fuellen,
auf dem Boden gut andruecken und ei nen kl einen Rand fornmen. Die

Apf el st ueckchen darauf verteilen und je nach Geschmack Zim darueber
streuen.

Dann bei 200 Grad ca. 60 M nuten backen. Nach ca. 45 bis 50 M nuten
den Kuchen aus dem O'en nehnen, nit Mandel n bestreuen und
abschliessend mt Aprikosenmarnel ade bestrei chen. Dann nochnmals 1o
bis 15 M nuten backen.

Unser Serviertipp: Schlagsahne nit einem Schuss O angenlikoer steif
schl agen und zum Kuchen servi eren.



