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Apfelkuchen mit Vonillegussy

Fuw dew Teig:

300g-Mehl, 1 TL Backpulver, 1 EI Gréofle M, 100g Puderzucker,
Salg, abgeriebene Schale vow 1 unbehandelten Zitrone;,

200g Butter

Fuw den Belag:

8 Kleine Apfell cav. 140g (Boskoop), 200g Marzipan,
eventuell Runmwrosinew oder Haselniisse grob-haken

Fuwr den Guss:

1 Vanilleschote, 2 Packchenw Vanille-Puddingpulver, 1 Eigell;
1V Sadwne guun Kochen, 100g Zucker

Springform ( 26cm Dwrchumesser), Fett fiw die Form

Mehl und Backpulver mischen, Ei, Pudergucker, Salg und Zitronenschale
dagugelben. Die Butter dawrauf verteilen. Alle Zutater zw einen Teig
verkneten. 1 Stunde kihl stellen. - Apfel schélen, Kerngehduse grofizitgig
entfernen und mit Maw zipan, Rosinen oder Nissen fullen. Backofer aunf
160° vorheigen. - DieVanilleschote der Linge nach halbieren und dos
Mawk herauskratzen. Puddingpulver und Eigell- mit 3 -4EL Sahune vervidhwe.
Die restliche Sahwne mit Vanilemawk wnd Zucker g Kochen bringen.

Die Pudding-Eigelb-Mischung unter Rihwer zur kochenden Sahwne gebesv
und bew kleiner Hitze 5 min kochen. Vom Herd nehwmen und abkithles lassen.
Dew Teig ausrollen. Die Form einfetteny Teig hineindegern und einen etwar
3cmv hohenw Rand formen. Denv Boden mehwmals mikt einer Gabel einstechen.
Die gefullten Apfel dicht nebeneinander doraufstellen. Die Vanille-Salhine-
Mischung iber die Apfel gieflen. Denw Kuchew auf der 2. Einschubleiste von
unterv 1 Std. backen.

Der Kuchew sollte nach 45 minv gut gebroumnt seiv. Ist er yA/ZM/U/d,w/
Temperatur um 10°C erhdhen, ist er zuw dunkel um 10° C r e
Weitere 15 min backen. Herausnehmen ouskihden lasserv und iber Nacht
inv den Kilhlschwrank stellen. Vor dew servierenw mit Puder gucker und Zimt
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