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Apfel Streuselkuchen alla Gramue

Thema: ein Kuchen fir viele Anlasse

Saison: Apfel sind immer verfugbar

Besonderheit: 3 Schichten machen den Kuchen Saftig, Fruchtig und Cross

Zu Beachten: je besser die Qualitat der Apfel desto besser schmeckt der Kuchen

Zutaten / Einkaufsliste
(far eine Tortenform - 26¢cm)

Ruhrteig
150 g Butter
1509 Zucker
2 Eier
% Pkg. Backpulver
250 g Mehl
1 Pkg. Vanillezucker
100 ml Milch
1 Prise Salz
n.B. Zitronenabrieb
Apfelfullung

3 Apfel (groR)
1/2 Zitrone (Saft)
100 g Zucker
n.B. Zimt
3 EL Kirschrum

Streuselschicht
50¢g Zucker
125¢ Mehl
409 Haselntsse (gerieben)
80¢g Butter

Zubereitung

Ruhrteig:
Alle Zutaten in eine Schussel geben und auf hdchster Stufe mit dem Handmixer gut verrihren.

Apfelfillung:

Apfel schalen, entkernen und in kleine Wurfel (ca. 1,5 cm) schneiden. Den Zucker, den Zimt, Zitronensaft und
Kirschrum verriihren und in einem Kochtopf gemeinsam mit den Apfeln ca. 3 Minuten leicht kécheln lassen
(Apfel sollten aber noch bissfest sein). Danach die Apfel abseihen.

Streuselschicht:
Die Zutaten mit der Hand zu kriimeligen Streuseln vermischen.

Eine runde Backform (ca. 24-26 cm Durchmesser) mit Backpapier auslegen. Als erstes
den Ruhrteig in der Backform verteilen. Darauf die Apfel schichten und mit den Streuseln
bedecken. Im vorgeheizten Backrohr (Hei3luft 170°C9 ca. 50 Minuten backen
(Stabchenprobe).
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Vor dem Servieren mit Staubzucker bestreuen.

Gutes Gelingen und Guten Appetit
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