Mohn - Apfel - Kuchen

Kategorien:  Backen, Kuchen, Frichte
Zutaten fur: 1 Rezept

KNETTEI G
375 Gramm Wi zennehl
3 Teel . Backpul ver
75 Gramm Zucker
1 Pack. Vanillin-Zucker
2 Ei er
175 Gramm Butter; kalt (1)
BELAG
400 Gramm  Pfl aunenmnus
625 Gramm Genmhl ener Mohn
1/2 Ltr. Wasser
3/8 Ltr. Schl agsahne
3 Essl. Honig
1 Teel . Zim
3 Tropfen Backoel Bittermandel
125 Gramm Rosi nen
2 Ei er
15 mttl. Aepfel
50 Gramm Butter; zerlassen (2)
2 Essl. Honig

Anleitung:

Zubereitung des Knetteiges: Mehl mt dem Backpul ver gut vermn schen,
auf eine Tischplatte sieben, In die Mtte eine Vertiefung druecken.
Zucker, Eier und Vanillin-Zucker in die Mtte hineingeben, mt einem
Teil des Mehls zu Einem dicken Brei verarbeiten. Die Butter (1) in
St uecke schnei den, Auf den Brei geben, mt Mehl bedecken, von der
Mtte aus alle Zutaten Schnell zu einemglatten Teig verkneten, den
Tei g auf ei nem Gefetteten Backbl ech ausrollen.

Zubereitung fuer den Bel ag: Den Pl aunennmus auf den Tei g geben,

gl ei chmaessi g verstrei chen. Mohn Mt Wasser, Sahne, Honig, Zint, und
dem Backoel verruehren, zum Kochen bringen, von der Kochstelle
nehmen und di e Rosi nen H nzufuegen, etwas abkuehlen [ assen, die Eier
unterruehren, die Masse Auf den Pflaunmennus streichen. Die Apfel
schael en, |aengs hal bi eren, Entkernen, die gewoel bte Cberfl aeche der
Aaefel gitterartig Einschneiden die Apfel hael ften auf die Mohnmasse
| egen, das Backbl ech I n den auf 175°C vorgehei zt en Backof en

schi ebnen und 50 M n. backen Lassen. 15 M n. vor Beendi gung der
Backzeit die Aepfel mt einer Mschung aus Butter (2) und Honig
bestrei chen.



