
Apfelkuchen  nach  Sabines
Großmutter

 
( Rezept und Bilder von Sabine Gratwohl )

Zutaten und Zubereitung

 

Für  eine  26er  Springform  (Mengen  bei  anderen  Durchmessern
einfach anpassen)
100 g Butter in der CC oder Connect oder Pattiserie oder Topf
schmelzen und leicht abkühlen lassen. Dann 140g Zucker, 2
Eier,  1  Päckchen  Vanillezucker,  4  El  Rum,  200  g  Mehl,  1
Päckchen Backpulver und 1 Prise Salz dazugeben und als All-In-
Teig mit dem K-Haken vermengen.
800 g Äpfel schälen und mit Scheibe Nr. 4 vom Multi schneiden.
Zitronensaft dazu und mit dem K-Haken unter den – sehr wenigen
– Teig mischen. Man kann auch einen Spatel benutzen. Nicht zu
vergessen, schleichen sich hier immer noch Rumrosinen mit ein

Ab in den Backofen bei 200 Grad für knapp 20 min.
Als Guss werden 2 Eier, 80 g brauner Zucker oder Rohrzucker
sowie 30 g sehr weiche Butter mit dem Messer im Multi quasi
verquirlt und nach Ablauf der ersten Backzeit über den Kuchen
gegossen. Gewürzmühle ginge auch, aber da wird es mengenmäßig
etwas eng…
Weitere 20 min. später ist der Guss karamellisiert und der
Kuchen fertig.
Sahne obendrauf und ein Tässchen  dazu
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Apfelkuchen mit Quarkfüllung

 
Bilder und Rezept von Aldona Led zur Verfügung gestellt

Zutaten und Zubereitung

Teig :
100 g Butter
100 g Zucker
1 Pk Vanillzucker
1 Ei
250 g Mehl
1 Tl Backpulver
Mit dem K Haken oder dem Multi zu einem Mürbeteig verkneten
und in eine 26erForm  auslegen , Rand etwas hochziehen .
Käsemasse :
500 g Quark
30 g Zucker
Vanillzucker
2 Eier
2  El  Grieß  (  zum  binden  )  oder  Speisestärke  oder  1  pck
Puddingpulver
Alles zusammen mit dem Flexi oder dem Schneebesen verrühren
und auf dem Teig verteilen
Apfelmasse :
700 g säuerliche Apfel im Multi oder Trommelraffel reiben ,1El
Speisestärke zugeben und auf die Quarkmasse verteilen , mit
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Zimtzucker bestreuen .
Backen 60 min ( von Backofen abhängig )180 Grad o/u Hitze
Und es gibt’s mehr Möglichkeiten der Kuchen verfeinern :
⁃ mit Streusel ( dann gleich oben drauf und mitbacken )
⁃ oder nach abkühlen aufgeschlagene Sahne drauf machen und mit
Zimt-Zucker bestreuen
⁃ Oder
15 min von Ende der Backzeit Mandel Masse drauf machen :
100 g Butter +100 g Zucker karamellisieren,100 g Mandel dazu
geben noch kurz karamellisieren und 30 g Sahne zugeben kurz
aufkochen .
Auf vorgebackenen Kuchen streichen und noch 15 min backen (
bis die Kruste  golden wird  )
 

Apfelkuchen  mit  Zitronen-
Ricottacreme
(Rezept von Sylvia Angermann)

 

Zutaten:

(Hefeteig)
500g Mehl
30g Hefe
1/4 L Milch
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60g zerlassene Butter
2 Eier
50g Zucker
1/2 TL Salz

(Ricottacreme)
125g Zucker
Zitronenschale
500g Ricotta
1 Ei
zusätzlich sechs Äpfel zum Belegen der Cremeschicht

(Streusel)
320g zerlassene Butter
560g Mehl
320g Zucker
Vanillezucker
Zimt

(Glasur)
30g geschmolzene Butter
30ml Milch
Vanillezucker
140g Puderzucker

Zubereitung:
Für den Hefeteig die jeweiligen Zutaten mit dem Knethaken zu
einem geschmeidigen Teig verarbeiten und eine Stunde gehen
lassen.  Anschliessend  bemehlen  und  auf  einem  gefetteten,
bemehlten Backblech ausrollen.

Für die Ricottacreme die Schale einer halben bis einer Zitrone
(ohne das Weiße) mit dem Zucker in der Gewürzmühle mahlen.
Zusammen  mit  den  restlichen  Zutaten  der  Creme,  mit  dem
Schneebesen  verrühren.  Anschliessend  auf  Teig  dem
ausstreichen.

Nun sechs Äpfel (geschält, ohne Gehäuse) achteln, die Stücke
dann dritteln und den Kuchen belegen ( wer möchte gibt noch



Rosinen hinzu)).

Die Zutaten für die Streusel mit dem K-Haken verrühren und
darüber streuen.

Bei 200°C O/U etwa 30 -35 Minuten backen.

Während dem Backen Butter, Milch und Vanillezucker bei 50 Grad
mit dem Flexi verrühren, den Puderzucker unterrühren und die
Glasur über den heißen Kuchen geben.


