Bienenstich-Apfelkuchen

EinKaufsliste:
24-26 cm Springform

Fir den Teig:

250 g Weizenmehl (Type 550)

80 gemahlene, blanchierte Mandeln
50 g Zucker

1 Msp. Salz

140 g Butter

1 kleines Ei

Far die Flllung:
4-5 saure Apfel
200 ml Apfelsaft
100 g Quark

3 Eigelb

100 g Zucker
1TLZimt

1 EL Vanillezucker
50 g Speisestarke

Fir das Topping:

70 g Butter

40 g Honig

2 EL brauner Zucker
30 ml Milch

100 g Mandelblatter
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So wird’s gemacht:
Formboden mit Backpapier auslegen und den Rand fetten.
Far den Teig Mehl, Zucker, Salz vermischen, Butter in Sticken mit dem

Ei hinzugeben. Alles zu einem homogenen Teig verkneten und auf den
Boden und Rand der Form drlicken und kalt stellen.

Die Apfel schilen und in Stiickchen oder Scheiben schneiden (nach
Belieben). Drei Essloffel Apfelsaft mit Zucker, Eigelb und Speisestarke
verriihren. Den Rest des Apfelsafts mit den Apfeln zum Kochen bringen
und kurz kécheln lassen. Zimt und Vanillezucker hinzufiigen. Zum
Schluss die Saft-Starkemasse einriihren. Den Quark cremig riihren und
ebenfalls unterheben. Anstelle von Quark kann auch saure Sahne,
Frischkase oder Creme Fraiche verwendet werden.

Die Masse auf den Boden geben und den Rand

Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Kuchen fir 20 Minuten backen.
Derweil die Bienenstichmasse anrthren. Butter, Honig und Zucker in
einen Topf geben und erwdrmen. Milch und Mandeln hinzugeben. Den

Kuchen nach der Backzeit aus dem Ofen holen und die Mandelmasse
auf dem Kuchen verteilen. Nochmals 20-30 Minuten goldbraun backen.

https://Knusperstuebchen.net

https://Knusperstuebchen.net



