Apfelkuchen mit Blumenmuster

Far eine Springform, 26cm:

Zutaten:

Teig:

300g Butter

600g Weizenmehl Type 405
200g Zucker

2 Prisen Salz

2 Eier

Fullung:
1,5 kg Apfel (Wellant)

50g Zucker

200ml Apfelsaft

1 TLZimt

40g Vanillepuddingpulver (1 Packchen) & 40ml Apfelsaft
Saftvon 1/2 Zitrone

500ml Schlagsahne



Zubereitung:

1. FUr den Murbeteig die kalte Butter klein wirfeln. Alle Zutaten rasch in der
Kichenmaschine oder mit den Handen zu einem Teig verkneten und ca. 30 Minuten
abgedeckt in den Kuhlschrank stellen. (Die Kiihlzeit kann man auch mal weglassen)

2. Far die Fullung die /—\pfel schalen, vom Apfelgehause schneiden, in circa 1 cm breite
Stiicke, und dann noch einmal durchschneiden. Apfel mit Rohrzucker, Apfelsaft und
Gewlrzen in einem Topf circa 10 Minuten weich, aber nicht matschig dlinsten.
AnschlieBend Puddingpulver im Saft aufrihren und in die Apfelmasse geben. Danach
etwas abkuhlen lassen.

3. Den Backofen auf 170 °C Umluft vorheizen.

4. Den Murbeteig auf der bemehlten Arbeitsfliche ca. 4 mm dick ausrollen. Den Boden
der Springform auf den Teig legen und mit einem Messer einen Kreis flr den Boden
daraus ausschneiden. Die Springform wieder zusammensetzen und den Boden der
Form ausbuttern. Einen Teigkreis in die Form legen und mit einer Gabel mehrfach
einstechen. Den Boden circa 12 Minuten im heiBen Ofen vorbacken, herausnehmen
und in der Form auskuhlen lassen. Den restlichen Teig erneut ausrollen und etwa 4 cm
breite Streifen fur den Rand zuschneiden. Den Rand der Form buttern und die
Teigstreifen andricken.

5. Den Ubrigen Teig erneut ausrollen und Platzchen fur die Verzierung ausstechen.

6. Die Apfelmasse in die Form fullen und mit den ausgestochenen Platzchen verzieren.
Den Apfelkuchen 35-40 Minuten backen. Dann in der Form vollstandig auskuhlen
lassen.



