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Rezept Nr. 21: Brigitte’s Apfelweinkuchen

Zutaten fiir 1 Kuchen (12 Stiicke):
1,5kg Apfel

0,5 1 Weifswein

0,251 Apfelsaft

150 g Zucker

2 Packchen Vanillepudding

400 g Sahne

1 Packchen Sahnesteif

1 Packchen Vanillezucker

Zutaten Miirbteig:

250 g Mehl

1 Ei

125 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
125 g Margarine

2 gestrichene EL Backpulver

Aufierdem:
Springform 28 cm

So geht’s:
1) Fiir den Belag die Apfel schilen, vierteln und in kleine Spalten schneiden.

2) Den Wein, Apfelsaft und Zucker aufkochen und die Apfel reingeben.

3) Ca.0,11von der Fliissigkeit {ibrig lassen zum Anriihren fiir das Puddingpulver.

4) Die geschnittenen Apfel etwa 5 Minuten kochen.

5) Das angeriihrte Puddingpulver einriihren und ca. 2 Minuten kochen lassen.

6) Den Backofen auf 160 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen

7) Die Springform einfetten, mit dem Miirbteig auslegen und die Apfelmasse
einfiillen.

8) Den Kuchen 1 Stunde und 15 Minuten (mittlere Schiene) im Backofen bei 160
Grad backen.

9) Den Kuchen im Blech auskiihlen lassen (ca. 3 —4 Std.), danach aus der Backform
nehmen.

10) Zwei Becher Sahne mit dem Sahnesteif und Vanillezucker schlagen. Auf dem
Kuchen verteilen und zum Servieren mit Zimt bestreuen.



