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Apfelkuchen mit Sahneguss im
Dutch Overn

fir 12 Stiicke

Apfel schilen, vierteln und das Kerngehause entfernen. Apfelviertel in
Stiicke schneiden und mit Zitronensaft betraufeln.

Den Dutch Oven mit Backpapier auslegen.

Weiche Butter mit Zucker, Vanillezucker und 1 Prise Salz cremig riihren.
Nach und nach die Eier unterriihren. Nach Geschmack einen Schuss Rum
hinzugeben. Mehl mit Backpulver und Natron mischen und unter die
Butter-Eier-Masse ziehen.

Die Apfel unter den Teig heben und alles in den Dutch Oven fiillen.

Beim kleinen Dutch Oven ca. 4 Kohlen drauf und 4 drunter legen und ca.
20 Minuten backen.

Inzwischen die Creme fraiche mit Zucker, Vanillezucker und den Eiern
verriihren. Den Sahneguss tiber den Kuchen gie3en und weitere 25
Minuten fertig backen.

Apfelkuchen auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen und mit
Puderzucker besieben.

Tipp: Bei der Zubereitung im Backofen den Teig in eine gefettete
Springform geben und im auf 180 °°C Umluft vorgeheizten Ofen erst 20
Minuten und nach Zufligen vom Guss weitere 25 Minuten auf der
mittleren Schiene backen.

Arbeitszeit ca. 30 Minuten
Koch-/Backzeit ca. 45 Minuten
Gesamtzeit ca. 1 Stunde 15 Minuten

Schwierigkeitsgrad normal

Zutaten fiir 1 Portionen:

750 g

2EL

Fiir den Teig:
100g

80g

1EL

1 Prise(n)

2

1EL

150¢g

27TL

1 Msp.

Fiir den Guss:
150 g
30g
1EL
2

1n.B.

Apfel, sduerliche

Zitronensaft

Butter, weiche
Zucker
Vanillezucker
Salz

Ei(er)

Rum

Mehl
Backpulver

Natron

Créme fraiche, leichte
Zucker

Vanillezucker

Ei(er)

Puderzucker zum Bestreuen

Rezept von: motomania
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