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Apfelkuchen mit Streuseln

Zeit gesamt Zubereitungszeit
1h 20min 30min
Lutaten
fiir 16 Portionen
Eier 13t
Quark 40 % Fett i.Tr. 150 g
Milch 50 ml
1] 50 ml
Weizenmehl, Type 405 400 g
Lucker 100 g
Salz
Backpulver 1 Packchen
Apfel, rot 800 ¢g
Butter 50¢g
Puderzucker 1 EL

Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

kleine Schiissel, mittlere Schiissel, Springfrom 28 cm Durchmesser,
SILVERCREST Handriihrgerat mit Knethaken

1. Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. In einer Schiissel Ei, Quark, Milch
und Ol verriihren. 300 g Mehl, 50 g Zucker, 1 Prise Salz und Backpulver zuerst mischen
und dann zur Quark-0I-Mischung geben. Mithilfe eines Handriihrgerats mit Knethaken
verkneten. Dann auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache mit den Handen zu einer
Teigkugel kneten.

2. Apfel schélen, vierteln, Kerngehause entfernen und in Spalten schneiden. In einer
Schiissel Butter, 50 g Zucker und 100 g Mehl zu Streuseln kriimelig verkneten und kihl
stellen.

3. Eine Springform (28 cm Durchmesser) mit Backpapier auslegen und Rander einfetten.
Teig auf wenig Mehl zu einem Kreis ausrollen und Springform damit auskleiden, dabei
einen ca. 3 cm hohen Rand formen. Teig mehrmals mit einer Gabel einstechen und
Apfelspalten darauf verteilen. Streusel iiber die Apfel geben und im Ofen ca. 60 Min.
backen.

4. Apfelkuchen mit Streuseln vorsichtig aus dem Ofen nehmen. In der Springform
auskiihlen lassen und mit Puderzucker bestaubt servieren.

Viel Freude beim GenieBen!

Tipp: Dazu passt eine Kugel Eis.
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 204 kcal
Kohlenhydrate 3¢
EiweiB 4g
Ballaststoffe 2g
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