Apielkuchen vom
Blech mit Streuseln

Fiir den Rithrteig:

5 Eler, T EiweiB (Eigelb fiir Streusel)

175 g Zucket 250-g Mehl- |-

EeEoaE Backpulver -

=90 mi-geschimacksnetitrales O

— 2212 kghptel

3 1/2-PekVanillezucker

Saft von 172 Zitrone

Fir die Streusel:
60 g kalte Butter, 60 g Zucker

1/2 Pck. Vanillezucl(e'ﬁ 1 Eigelb

125.g Mehl, 1 TL Backpuver

Etwas zerlassene Butter zum Betraufeln

— T zimt |

'Zubereitung: 40 Minuten | Backzeit: 45 Minuten
Eier und EiweiB in einer Schissel schaumig rihren. Zucker und Vanillezucker

“unterriihren. Mehl und Backpulver vermischen, sieben und portionsweise

unterheben. Danach das Ol gut unterriihren — der Teig wird richtig schén
6lig. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und mit Zimt bestreuen. Den
Teig auf das Backblech gieBen und gleichmaBig verstreichen. Apfel schélen,

- Kerngehause herausschneiden und vierteln, bzw. achteln, je nach GroBe.

Mit Zitronensaft betraufeln. Die Apfelstlicke von der gewolbten Seite her
einschneiden und dicht nebeneinander mit der gewdlbten Seite nach oben
in den Teig setzen. 3 1/2 Packchen Vanillezucker tber den Apfeln verteilen.
Backofen auf 190 °C vorheizen (Umluft 180 °C).

» Streusel

Fir die Streusel die Butter fein wiirfeln und mit Zucker, Vanillezucker und
Eigelb mit dem Knethaken vermengen. Mehl sieben, zugeben und Masse
zu Streuseln verarbeiten. Man kann die Streusel auch mit den Handen
machen — dann einfach den Teig immer wieder zwischen den Handen
verreiben, bis Streusel entstehen. Streusel auf den Apfeln verteilen und
Kuchen im vorgeheizten Backofen ca. 45 Minuten backen.

- Wenn gewtnscht, sofort nach dem Backen etwas zerlassene Butter tiber

den Kuchen traufeln.




