Apfelkuchenrezept Apfelkuchen vom Blech — mit

Pudding undsStreusel

Fiir 1 Blech (30°cm x40'ém) W

e 450 g Meh!

e 150 g kalte Butter

e 2Eier (Grofe L)

o 140 g Zucker

e 1 Prise Salz

e 340 g Meh!

e 200 g Butter (kalt)

e 150 g Zucker

e 15TLZmt

e 7-8 sauerliche Apfel (z.B. Elstar oder Boskop)

e 1/2 Zitrone

e 3.5 EL brauner Rohrzucker

e 2.5 Packchen Vanillepudding (zum Kochen)

e 4 EL Zucker

e 1,25 Milch (oder etwas weniger)
Mirbeteig fir & el Blechlct
1. Aus Eiern, Mehl, Butter (in Fldckchen), Salz und Zucker z0gig einen glatten Marbeteig kneten. Verwende
dazu am besten zuerst den Knethaken und hlielend deine Hande.
2. Den Teig in Frischhaltefolie oder in ein Wachstuch wickeln und im Kdhischrank 30 min. ruhen lassen.
Kousprige Butterstreuse]
1. Wahrenddessen die Streusel-Zutaten verarbeiten: Kalte Butter in kleine Flocken schneiden, mit Mehl,
Zucker und Zimt kurz mit dem Knelhlken vorknelan
2. Rasch mit den Handen nachk lige Streusel d broseln.
1. Apfel schalen, vierteln, Kemgeha t und dann in danne Scheib hneiden. Mit Zit ft
b feln und mit b Zucker b
2, Puddmgpulvor mit oin paar EL Milch und 4 EL Zucker verrQhren. Die restliche Milch in einem kleinen
Topf zum o hlieBend das Puddingpulver hinzufagen. Ca. 1-2 Minuten weiterkochen, bis der
Pudding fest wird.

1. Den Marbeteig auf einem mit Bad(p.plar ausgelegten Blech d0nn (ca. 7-10mm) ausrollen. Eine Schicht
Vnmllopuddmo darauf geben.
heiben darauf verteilen und dazwischen immer ein paar Klekse Vanillepudding dazu geben, bis

dof Puddmg aufgebraucht ist.
3 Zum Schluss die Streusel gleichmagig luf dem Apfolkuehen verteilen.
hiebe den Blechkuchen in den fen und backe ihn auf der mittleren Schiene bei

4
180°C Ober-/Unterhitze ca. 50-80 Minuten bis die Streusel leicht gebraunt sind.
5. Nach dem Backen den Streuselkuchen abkahlen lassen und in beliebig groe Vierecke sch




