Marittas Lieblingsapfelkuchen

Rezept fiir eine Springform
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Zutaten

300¢g Dinkelmehl Type 630

2008 Butter oder Margarine
1758 Zucker

1 Ei

1 Zitrone (abgeriebene Schale)
1kg sauerliche Apfel

1 Zitrone (ausgpresster Saft)
508 Rosinen

1/2TL Zimt

2 Eier

100 ml Sahne

1EL Vanillepuddingpulver
Zubereitung

300 g Dinkelmehl Type 630, 200 g Butter oder Margarine, 175 g Zucker, 1 Ei, sowie die
abgeriebene Schale einer Zitrone verkneten.

2/3 des Teigs in eine gefettete oder mit Backpapier ausgelegte Springform driicken, den
Rand leicht hochziehen.

1kg Apfel schilen und klein wiirfeln (oder mit der Schale grob raspeln).
Apfel mit dem Saft der Zitrone, 50 g Rosinen, einem halben TL Zimt vermischen und auf

den Teig geben.

2 Eier, 100 ml Sahne sowie 1 EL Vanillepuddingpulver verquirlen und gleichmaRig tiber die
Apfelmasse giel3en.

Zum Schluss den tibrigen Teig in kleinen Stiickchen auf dem Kuchen verteilen.
Bei 200 Grad im vorgeheizten Backofen ca. 50 Minuten backen. Die Teigstlickchen sollten

leicht gebraunt sein.
Den Kuchen in der Form abkiihlen lassen.

Guten Appetit!



