Apfelkuchen mit Streusel vom Blech

Zutaten
6 Elstar Apfel
300 g Mehl
200 g Margarine oder
Butter
100 g Zucker
1 Ei,
1 Pck. Vanillinzucker
350 g Apfelmus

Fir die Streusel:

200 g Margarine oder
Butter

275 g Mehl

125 g Zucker,
1TLZimt

1 Prise Salz

Zubereitung

Mehl, Fett, Zucker, Ei und Vanillezucker zu einem Teig verarbeiten
und auf ein Blech verteilen. Danach die Apfel schilen, in Stiicke
schneiden und mit dem Apfelmus in einer Schiissel vermischen und
die Masse auf den Teig geben.

Zu den Streuseln: Das Fett im Topf schmelzen, vom Herd nehmen,
die restlichen Zutaten vermischen und dazugeben. Diese Masse
kurz abkihlen lassen, draus Streusel erzeugen und lber den Kuchen
geben.

Den Kuchen auf der mittleren Schiene bei ca. 175 Grad Heil3luft ca.
45 Min. backen.

Viel Freude beim Ausprobieren und einen Guten Appetit!



SiiRer Flammkuchen

Zutaten
Fiir den Teig:
300 g Mehl
125 ml Mineralwasser
4 ELOI
1 Prise Salz

Fir den Belag:

1 Becher Schmand

50 ml Milch

2 Apfel

80 g Zucker-Zimt-Mischung
50 g Mandelblattchen
etwas Zitronensaft

Zubereitung

Der Teig wird aus dem Mehl, Ol, Wasser und Salz zu einem glatten,
nicht klebenden Teig verarbeitet. Den Teig zu einer Kugel formen
und in Frischhaltefolie gewickelt in den Kiihlschrank legen. Den
Schmand mit der Milch verriihren und ebenfalls in den Kiihlschrank
stellen. Die Apfel schilen, entkernen und in diinne Scheiben
schneiden. Etwas Zitronensaft Uber die Scheiben geben und kihl
stellen.

Zum Belegen den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen, auf die GroRe
des Backblechs ausrollen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech geben. Die Creme auf dem Teig verteilen, dariiber die
Apfelscheiben geben und mit den Mandelbldttchen und der Zimt-
Zucker-Mischung bestreuen. Den Flammkuchen im vorgeheizten
Backofen bei 210° C (Ober- und Unterhitze) ca. 10 - 15 min. backen.

Viel Freude beim Ausprobieren und einen Guten Appetit!



Apfel-Nuss Muffins

Zutaten

500 g Apfel

200 g Butter

250 g Zucker

4 Eier

300 g Mehl

1 Pck. Backpulver
2TLZimt

100 g gehackte Walniisse
Puderzucker zum Verzieren

Zubereitung

Die Apfel schilen, entkernen und klein schneiden. Die Butter mit
Zucker und Eiern schaumig riihren. Dann das mit Backpulver
vermischte Mehl unterriihren. Zimt dazugeben und anschlieRend
die Apfelstiickchen und Walnisse unterheben.

Den Teig in Muffinformchen fillen und bei 180° Grad ca. 15
Minuten backen.

Nach dem Auskihlen mit Puderzucker bestreichen.

Viel Freude beim Ausprobieren und einen Guten Appetit!



Zwetschgenkuchen mit Mandeln

Zutaten
Fur 6 Portionen

600 g Zwetschgen

100 g Mehl

1 Tl Backpulver

50 g gemahlene Mandeln
50 g weiche Butter

50 g Zucker

Salz

2 Eier (KI. M)

1 Pk. Vanillezucker

2 El Mandelblattchen

Zubereitung

Zwetschgen halbieren und entsteinen. Mehl, Backpulver und
gemahlene Mandeln mischen. Butter, Zucker und 1 Prise Salz mit
den Quirlen des Handriihrers 8 Min. schaumig schlagen. Die Eier
nacheinander zugeben und jeweils 1/2 Min. unterrihren.
MehImischung zugeben und kurz unterrihren. Den Teig in eine
gefettete Springform (g 24 cm) streichen und dicht an dicht mit den
Zwetschgen belegen. Mit Vanillezucker bestreuen. Im vorgeheizten
Ofen bei 180 Grad (Umluft nicht empfehlenswert) auf der mittleren
Schiene 35 Min. backen. Nach 25 Min. mit den Mandelblattchen
bestreuen. Den Kuchen erst 10 Min. in der Springform, dann
herausgelost auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen. Dazu passt
Schlagsahne.

Viel Freude beim Ausprobieren und einen Guten Appetit!



Quarkauflauf mit Zwetschgen

Zutaten
Fur 2 Portionen

200 g Zwetschgen

2 Eier (KI. M)

50 g weiche Butter
60 g Puderzucker

2 Tl abgeriebene Bio-
Zitronenschale

250 g Magerquark

3 El HartweizengrieR

Zubereitung

Zwetschgen waschen, abtropfen lassen, halbieren und entsteinen.
Eier trennen. Eiweils steif schlagen. Butter, 50 g Puderzucker und
Zitronenschale in eine Schiissel geben und mit den Quirlen des
Handriihrers cremig riihren. Eigelbe nacheinander unterriihren.
Quark und GrieR unterriihren. Eischnee in 2 Portionen mit einem
Teigschaber unterheben. Masse in eine gefettete Auflaufform (15 x
15 cm) fillen und mit den Zwetschgen belegen. Im heiBen Ofen bei
180 Grad (Umluft 160 Grad) auf der mittleren Schiene ca. 40-45
Min. backen. Mit 1 El Puderzucker bestaubt servieren.



