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Lutaten
Lutaten Teig
180 g SchapfenMiihle Emmermehl Type 1300
TTL Backpulver
80g Zucker
8¢ Vanillezucker (1 Packchen)
80g Butter
1 Ei(GroBe M)

Lutaten Belag
700g Apfel
1-2 EL Semmelbrosel

Lutaten Guss
4 Eier (GroBe M)
160 g Zucker
1259 Schlagsahne
8¢ Vanillezucker (1 Packchen)
260 g Magerquark, abgetropft

Hinweis: Jeder Backofen ist anders. Bitte passen Sie die individuell bendtigte
Backzeit und Temperatur gegebenenfalls entsprechend an.

Gedeckter Emmer-

BACKEN

Apfelkuchen

Lubereitung

Die Teigzutaten mit dem Handriihrgerat (Knethaken) zu einem Mirbeteig kneten. Zu einer Kugel
formen und Luftdicht verschlossen (bspw. in eine Frischhaltefolie gewickelt) fiir ca. 30 Min. kilhl
stellen.

Den Backofen auf 170 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfléche 3 - 4 mm dick zu einer runden Form ausrollen und in
eine Springform mit 26 cm Durchmesser legen. Den Rand mdglichst hochziehen. Den Boden der
Springform mit einer Gabel mehrmals einstechen und ggf. mit Semmelbroseln bestreuen.

Die Apfel schélen, das Kerngehause entfernen und alles klein schneiden. Den Boden mit den Apfeln
belegen und den Kuchen auf mittlerer Schiene fir 30 Minuten backen.

Fiir den Guss die Eier trennen. Das Eiweil zu Eischnee schlagen und beiseitestellen.

Die Eigelbe mit dem Zucker schaumig riihren. Ungeschlagene Sahne und Vanillezucker dazu geben
und weiterrihren. Nun den Quark essldffelweise hinzugeben und gut verriihren. Wenn der Quark

2u feucht ist und sich Wasser abgesetzt hat, dieses abgieBen und den Quark in einem feinen Sieb
abtropfen lassen.

Tuletzt vorsichtig (von Hand) den Eischnee unterheben. Die Masse auf den vorgebackenen Kuchen
geben und fiir weitere 45 Minuten auf mittlerer Schiene bei 170 °C fertig backen. Sollte der Kuchen
2u dunkel werden, kann er mit Alufolie oder Backpapier abgedeckt werden.

Aus dem Ofen nehmen und abkihlen lassen. Vorsichtig aus der Springform (Gsen.

Wir wiinschen lhnen viel
Freude bei der Zubereitung!
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