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Versunkener Apfelkuchen gehért zu den Kuche
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Rezeptinfos
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Zutaten fiir den versunkenen Apfelkuchen

7509  Apfel

30049 Mehl

175¢ Butter

1759 Zucker

409 Mandelblattchen

4 Eier

1Packchen Vanillin-Zucker

2EL frischgepressten Zitronensaft
2EL Aprikosen-Konfittre

2-3EL  Puderzucker

3TL Backpulver

etwas Bittermandel-Aroma
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So wird ein versunkener Apfelkuchen mit Riihrteig zubereitet

Waschen Sie die Apfel, schalen, vierteln und entkernen sie. Ritzen Sie die Apfel dann
an der runden Seite mehrmals der Lange nach ein und betraufeln sie mit dem
Zitronensaft.

e RUhren Sie nun die Butter, den Zucker, den Vanillin-Zucker und das Bittermandel-
Aroma mit dem Schneebesen des Handruhrgerats cremig. Rihren Sie dann nach und
nach die Eier unter. Vermischen Sie das Mehl mit dem Backpulver und geben es
ebenfalls in die Schiissel. Den Teig gut durchriihren und dann in eine gefettete
Springform geben. Den Teig glatt streichen und die Apfel mit der eingeritzten Seite
nach oben kreisformig darauf verteilen. AnschlieBend die Mandelblattchen darlber
streuen.

° Backen Sie den Kuchen nun im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad ca. 45 Minuten. Kurz
vor Ende der Backzeit geben Sie die Aprikosen-Konfitlire in einen Topf, geben 1 EL
Wasser dazu und lassen das Ganze unter Rihren aufkochen. Danach durch ein Sieb
streichen.

° Den Kuchen nach Ende der Backzeit aus dem Ofen nehmen und sofort mit der
Konfitlire bestreichen. Lassen Sie den Kuchen dann auskihlen, [6sen ihn aus der Form
und bestauben ihn mit Puderzucker. Guten Appetit!
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Tipps fiir das Rezept

Tipps fiir das Rezept Versunkener Apfelkuchen

Fiir dieses Rezept Versunkener Apfelkuchen eignen sich die Apfel der Sorte Jonagold sehr
gut. Jonagold ist eine Kreuzung aus Jonathan und Golden Delicious und vereint die guten
Eigenschaften beider Sorten - ein ausgepragtes Aroma und angenehme Saure. Sie kdnnen
aber auch andere siiB-s&uerliche Sorten verwenden. Wichtig ist, dass die Apfel knackig
sind und beim Backen ihre Form behalten.

Der versunkene Apfelkuchen erhalt seinen Namen durch das charakteristische Aussehen:
Die Apfelscheiben sinken wahrend des Backens teilweise in den Teig ein und erzeugen so
ein schones, wellenférmiges Muster. Das Ritzen der Apfel vor dem Backen ist nicht nur fiir
die Optik wichtig, sondern hilft auch den Apfeln, beim Backen ihre Form besser zu
behalten.

Mit dem Bittermandel-Aroma sollten Sie sehr vorsichtig umgehen. Verwenden Sie nur
wenige Tropfen - oft reichen 2-3 Tropfen fur diesen Kuchen aus. Das Aroma ist intensiv
und kann schnell dominant wirken. Alternativ konnen Sie auch echte Vanille verwenden,
was ebenfalls wunderbar schmeckt.

Die Mandelblattchen sorgen fur Knusprigkeit und geben dem Kuchen eine edle Note.
Mandeln sind reich an Olen, die beim Résten wahrend des Backens nussig duften und
schmecken. Sie kdnnen auch gehackte Haselnlsse verwenden. Wichtig ist auBerdem
cremige Butter mit Zimmertemperatur, damit der Teig luftig genug wird, um die Apfel spater
schon einsinken zu lassen. Erfahren Sie bei uns auch alles tUber Mehl.

Das Rezept im Internet: https://www.rezepte-und-
tipps.com/backrezepte/kuchenrezepte/obstkuchen/apfelkuchen/versunkener-apfelkuchen.htmi
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