Triaumender Apfelleuchen

Zuberettungszelt: 100 Minuten
Grundmenge: £-10 Personen

Zutaten Telg:
® D250 g Butter
e 250 g Zucker
o 2Pck. vanillezucker
e & Eler
* 200 g welzenmehl Type 405
o 2 TL Backpulver, gestrichen
o =4 Apfel (je nach Gribe)

Sownstlges:
o 2eer Springform
o Butter fitr die Form
o 20 g Mawndelblitttehen
o Alufolie
e gof. Puderzucker

Zubereitung:
1. Backofen auf 170°C Lmluft vorheizen und Form buttern
Butter o Zucker cremio aufschlagen
Nach und nach die Eler untervidhren
Menl wnd Backpulver gut untermischen
Apfel schitlen, vierteln wnd Kerngehliuse entfernen
Telg in die Form geben und Apfel mit der Runduwung nach obew in den Telg
dritcken
F. Kuchen mit den Mandelbliittehen bestrewen und 50 Minuten im Ofen backen
2. Anschliehbend mit Alufolie abdecken und nochmals 15-20 Minuten backen
9. Stibchenprobe machen, ob der Kuchew durch ist
10. In der Forme auf elnem Kuchengitter auskithlen Lassen
11. Form entfernen und je nach Geschmack mit Puderzucker bestiivnben
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Je nach Apfelsorte wival der Telg recht saftig. Daher unbedingt mit elnem Stitbehen testen,
ol er iberall auch richtig durchgebacken ist!



