KAFFEE

ODERTEE
Sonntagskuchen
Claudia Hennicke-P6schk Freitag, 10.10.2025
Apfel-Schmand-Kuchen Fur 10-12 Stiicke
Zutaten:

Fur den Murbeteig:

90 g zimmerwarme Butter
80 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
etwas Salz

1 Ei (Grélke M)

250 g Mehl (Type 550)

1 TL Backpulver

Fir die Apfelfiillung:

750 g sauerliche Apfel (z. B. Elstar)
2 EL Zitronensaft

300 g kalter Apfelsaft

100 g Zucker

etwas Zimt

30 g Vanillepuddingpulver

Fur die Schmandmasse:
400 g Schmand

100 g saure Sahne

100 g Zucker

20 g Vanillepuddingpulver
1 Pck. Vanillezucker

1 Ei (Grole M)

Fiir die Oberflache:
50 g Zucker
1 TL Zimt

AuBerdem:

Tortenring oder Springformrand (& 26 cm)
Backblech

Backpapier flr das Blech

Teigrolle Rollholz

weiche Butter fir den Tortenring

Zubereitung:

1.Fiar den Miirbeteig die Butter, Zucker, Vanillezucker und 1 Prise Salz in eine Schiissel geben
und von Hand verkneten.

2.Das Ei zugeben und unterkneten.

3.Das Mehl und das Backpulver mischen, auf die Buttermischung sieben und kurz unterarbeiten.
Den Teig zu einer Kugel formen, etwas flachdriicken und in Frischhaltefolie gewickelt etwa 30
Minuten kaltstellen.
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4 Firr die Apfelfiillung die Apfel abbrausen, trocknen und schélen. Apfel
vierteln und entkernen (es sollten dann ca. 600 g geviertelte Apfel zur
Weiterverwendung sein). Apfelviertel etwa 1 cm grof3 wirfeln und sofort mit dem Zitronensaft
mischen, damit sich die Apfelwurfel nicht verfarben.

5.200 g Apfelsaft, Zucker und etwas Zimt in einen mittelgrofRen Topf geben und aufkochen.
6.Inzwischen 100 g Apfelsaft und Puddingpulver in eine kleine Schissel geben und mit einem
Schneebesen verrihren. Die Mischung unter Rihren in den kochenden Apfelsaft geben und
unter Ruhren aufkochen.

7.Die Apfelwurfel mit dem Zitronensaft zugeben und unterrihren. Den Topf von der Kochstelle
nehmen und die Apfelmischung abkuhlen lassen.

8.Fiir die Schmandmasse den Schmand und die saure Sahne in eine mittelgro3e Schiissel
geben und mit einem Schneebesen verrthren.

9.Den Zucker und das Puddingpulver und den Vanillezucker mischen und unter die
Schmandmasse riihren. Das Ei zugeben, unterrihren und die Mischung beiseitestellen.

10.Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Backofen auf 190 Grad Ober- und Unterhitze
vorheizen.

11.Den Murbeteig etwa 3 mm dick ausrollen und mit einem Tortenring (5 cm hoch, & 26cm)
einen Boden ausstechen.

12.Den Boden im heifsen Ofen auf dem Blech im unteren Ofendrittel etwa 10 Minuten anbacken.
13.Den restlichen Mirbeteig etwa 3 mm dick ausrollen und in 5 cm breite Streifen schneiden.
14.Das Blech mit dem Boden aus dem Ofen nehmen, Backofen auf 200 Grad Ober- und
Unterhitze vorheizen.

15.Den vorgebackenen Boden auf einem Gitter etwas abkiihlen lassen. Inzwischen den Rand
des Tortenrings sorgfaltig mit Butter fetten.

16.Den Boden auf dem Blech mit dem gefetteten Tortenring umstellen.

17.Die Murbeteigstreifen an den inneren Rand des Tortenrings legen. Die Apfelfiillung auf dem
Boden verteilen, die Schmandmasse daraufgeben und glattstreichen.

18.Fur die Oberflache Zucker und Zimt in eine kleine Schissel geben und mischen. Den
Zimtzucker auf der Schmandmasse verteilen

19.Den Apfel-Schmand-Kuchen im heifien Ofen auf dem Blech in der Ofenmitte 35 - 40 Minuten
backen und im Tortenring auf dem Blech auf einem Gitter auskuhlen lassen.

20.Den Apfel-Schmand-Kuchen vorsichtig aus der Form 16sen und auf eine Kuchenplatte
setzen. Den Kuchen in 10-12 Sticke schneiden und servieren.




