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Apfel - Kuchen

gebacken von Anna Eibl

Aus diesen Zutaten 250 g Mehl, 75 g Zucker, 1 Pdckchen Vanillezucker, 1 Prise
Salz, 1 Tl Backpulver, 125 g Butter, 1 Ei wird ein Mirbteig geknetet, dieser auf
den Boden einer mit Backpapier ausgelegten Springform gegeben und am Rand

hochgezogen.

Fiir die Fiillung miissen vier bis fiinf Apfel geschdlt werden, das Kernhaus
entfernt und in Spalten geschnitten werden.

Aus 0,5 | Apfelsaft, dem Saft einer Zitrone, 200 g Zucker und zwei Pdackchen
Puddingpulver muss ein Pudding gekocht werden. Die Apfelspalten werden in den
heiBen Pudding gegeben und die gesamte Menge anschliefend erkalten lassen.
Diese Masse dann als Fiillung auf den Miirbteig geben und im vorgeheizten
Backofen bei 180 - 200 ° 45 Minuten lang backen lassen.

Nach dem Erkalten des Kuchens werden fiir die Dekoration des Kuchens zwei
Becher Sahne mit zwei TL Zucker steif geschlagen und ein Becher Schmand
vorsichtig untergezogen. Diese Mischung vorsichtig liber den Kuchen
verstreichen und mit Zimt-Zucker-Mischung bestreuen.



Apfelkuchen gedeckt

gebacken von Marlene Eschbaumer

Zutaten fiir den Teig:
200g Rama
100g Zucker
1Ei
% P. Vanillezucker
300g Mehl
1 Teel. Backpulver

Zutaten zu einem Miirbteig verkneten

Fillung
3 groRe Apfel aufhobeln
50 g Niisse mit Zucker und Zimt abmischen

Teig in 2 Hdlften teilen und ausrollen, die untere Hdlfte mit der Fiillung belegen,

und die obere Hdlfte dariiberheben.

1 Std. bei 180°C backen

Guf

Mit Puderzucker-Zitronenglasur bestreichen



Osnabriicker Apfelkuchen

gebacken von Erna FloBer: Ein Rezept meiner GroRmutter
aus dem Jahr 1917"

Man schdlt 4 Pfund sduerliche, aromatische Apfel, schneidet sie in
Viertel und dann in diinne Scheiben.

Die Apfelscheiben werden in 250 gr Butter, 350 gr. Zucker und einer
halben Schote Vanille oder Vanillezucker gediinstet.

Anschliefend werden 7 ganze Eier verquirlt, dann gibt man 10
geriebene Zwiebdcke dazu, (ich gebe die Zwiebdcke in ein
Stoffsdckchen und zerkleinere sie mit dem Nudelholz) sowie einen
guten z | Milch.

Diesen Teig riihre ich unter die Apfelmasse und giefle alles zusammen
in eine gut ausgefettete Springform.

Den Boden kann man mit Brosel ausstreuen und die Oberfldche wird
mit Butterflocken belegt, und ebenfalls mit Zwiebackstreusel
bestreut.

Der Kuchen muss 1 Stunde bei Mittelhitze backen.



Versunkener Apfelkuchen

gebacken von Karin Gruber

Zutaten 300g Mehl
3 P. Backpulver
250 g Zucker
200 g Margarine
5 Eier
Zitronensaft
1Pr. Salz
5 Apfel

Zubereitung

Riihrteig herstellen, die klein geschnittenen Apfel unter den Teig heben, auf ein
Backblech geben und ca. 40 Min bei 160°C (Heifluft)backen.



Apfel- Wein- Kuchen

gebacken von Gertraud Gumplinger

Zutaten (Teig) 125 g Butter
125 g Zucker
1Ei
250 g Mehl
1 Pck. Vanillezucker
1 Teel. Backpulver

fiir den Belag 1 kg gehobelteApfel
2 | WeiBwein
1 Pck. Vanillezucker
250 g Zucker
2 Pck. Vanillepuddingpulver

Krone nach Geschmack
2 Becher Sahne
Kakao zum Bestduben

Zubereitung

Aus den Zutaten einen Miirbteig kneten, in eine gefettete Springform geben und
die Apfel daraufgeben.

Fir den Belag Zucker, Vanillezucker und Puddingpulver mit etwas Wein anriihren,
zum Wein geben und kurz aufkochen lassen. Den dicklichen Wein-Pudding iiber
die Apfel geben und den Kuchen bei 180 °C etwa 90 Min. backen.

Wahlweise: Nach dem Erkalten den Kuchen mit der geschlagenen Sahne
iberziehen und mit einem Sieb Kakao dariiber stduben



Apfelsfr'udel gebacken von Marille Kronseder

fiir 4 Strudel AFjp‘éTl

Zutaten fiir Teig ca. 600 g Mehl
1Pr. Salz
3 -4 ERl. Ol

1 gr. Tasse lauwarmes Wasser
1Ei

Zutaten ca. 2,5 kg Apfel

fiir Apfelfiillung sultaninen nach Belieben
250 g Zucker mit Zimt vermischen
ca. 100 g Butter
1 Becher Sahne mit einem 3 Becher
Sauerrahm vermischen
% | gesiiBte Milch zum UbergieBen

Zubereitung Strudelteig

Mehl in eine Schiissel geben, in die Mitte eine Vertiefung machen, Salz, Ol, Ei
und lauwarmes Wasser nach und nach darin verrihren, zu einem weichen,
geschmeidigen Teig verarbeiten. Den Teig auf einem Backbrett solange krdftig
werfen, bis er glatt und zart ist, oder in der Kiichenmaschine schlagen.

Teig in 4 gleiche Teile formen und mit einem Geschirrtuch zudecken und 3 Std.
ruhen lassen.

Strudel fertig stellen

Inzwischen die Apfel schdlen und klein schneiden, Teig auf einem Geschirrtuch
auswellen und mit zerlassener Butter bestreichen und etwa 2-3 ERI.
Sahne/Sauerrahm auf dem Teig verteilen, Apfel daraufgeben, mit Zimtzucker
bestreuen, Sultaninen dazugeben, 2-3 EBI. Sahne/Sauerrahm dariiber verteilen.

An den Seiten einschlagen und mit Hilfe des Geschirrtuchs aufrollen.
Bratraine mit Butter ausfetten und Strudel in die Raine gleiten lassen.
Zum SchluB mit zerlassener Butter bestreichen.

In den vorgeheizten Ofen bei ca. 180-200 Grad geben und immer wieder mit
zerlassener Butter bestreichen.

15 Min. vor beendeter Garzeit mit heifer gesiifter Milch libergieen.
Backzeit ca. 1 Std.



Apfelmus - Torte
gebacken von Marille Lehmacher

Zutaten:

fir den Teig 300 g Butter
300 g Zucker
1 P Vanillinzucker
6 Eier
150 g Mondamin
150 g Mehl
1 2 Teel. Backpulver

fir die Fiillung 500 -750 g Apfelmus sehr dick
400 g Creme fraiche
1 Teel. Zimt
Puderzucker nach Geschmack

1 Becher Sahne zum verzieren

Riihrteig herstellen und ca. 6 - 7 Boden auf Backpapier einzeln backen
(Tortenbodenform)

Boden mit Apfelmuscreme fiillen.

Kuchen auBen mit Sahne verzieren



Apfelkuchen sehr fein

gebacken von Rosa Lésch

Zutaten:

fir den Teig 125 gRama
125 g Zucker
2 grofBe oder 3 kleine Eier
200 g Mehl

2 Teel. Backpulver
1 P Vanillinzucker
1 ERI. Fliissige Sahne

fir den Belag 500 - 750 g Apfel
(am besten Ontario oder weiche Sorte)

Zubereitung

Riihrteig herstellen, die Apfel schdlen, vierteln, mehrmals einritzen und
kranzformig auf den Teig legen

Backen bei 175 °C ca 40 Min.

fertigen Kuchen mit Puderzucker bestreuen
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Apfel-Mandel-Kuchen vom Blech

gebacken von Anneliese Maier

Zutaten

200g + 200g Mehl

1 Teel Backpulver

100g + 200g + 2 ERI. Zucker

1 Prise Salz

100g kalte + 250g weiche Butter
3 Eier

1,5 kg sduerliche Apfel

7 EBI. Zitronensaft

1 Pdckchen Vanillezucker

250g Sahne

7-8 EBI. (75g) Mandelblattchen

Zubereitung

Fiir den Ml'.ir‘b'l'eig: 200g Mehl, Backpulver, 100g Zucker, Salz, 100g Fett in
Stiickchen und 1 Ei erst mit den Knethaken des Handriihrgerdtes und dann mit
den Hdnden glatt verkneten. Teig zugedeckt ca. 30 Minuten kalt stellen.

Apfel schilen, achteln und entkernen, mit 6 EBI. Zitronensaft betrdufeln.

Fiir den Rihrteig:250g Fett, 200g Zucker und Vanillezucker cremig riihren.
2 Eier nacheinander unterriihren. 200g Mehl im Wechsel mit 1 ERI. Zitronensaft
und Sahne portionsweise kurz unterrihren.

Mirbteig auf einer gefetteten Fettpfanne diinn ausrollen. Apfel darauf verteilen
und den Riihrteig daraufstreichen. Mit Mandelbldttchen und 2 EBI. Zucker

bestreuen.

Kuchen im vorgeheizten Backofen (E-Herd 175°C / Umluft150°C) ca 1 Std.
backen.
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Apfelkuchen

gebacken von Maria Obermeier

Zutaten

Teig 250 g Mehl
3 P. Backpulver
125 g Zucker
150 g Butter
1Ei

Belag 5Apfel gehobelt
4 Becher Sahne
1 Pck. Pudding (Vanille)
120 g Zucker
Vanille
Saft v. 1 Zitrone

Zubereitung

Die gehobelten Apfel mit dem Zitronensaft mischen.

Aus Sahne, Puddingpulver und Zucker einen Pudding kochen.

Apfel auf den Miirbteig geben und Pudding dariiber giefen.

Bei ca. 175°C 70 Minuten backen.
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Schmand - Apfel - Kuchen

gebacken von Kathi Paulini

Zutaten

1. Miirbteig: 150 g Mehl, 76 g Zucker, 75 g kalte Butter, 1 Ei, 1 TL Backpulver

2. Fiillung: % 1,200 g Zucker, 2 Pdckchen Puddingpulver Vanillegeschmack,
3 Becher Schmand

3.0,370 | Apfelsaft oder Wein, 100 g Zucker, 1 Pdckchen Puddingpulver
Vanillegeschmack, 500 g Apfel

4.1 Becher Sahne

Zubereitung

1. Miirbteig: ausrollen und in eine Springform geben

2. Fiillung: Milch, Zucker und Puddingpulver kochen
Schmand unterheben, Masse sofort in die Form geben und glatt streichen

3. Apfelsaft, Zucker und Puddingpulver kochen, gehobelte Apfel dazugeben, auf
Schmandmasse geben

bei 180° 60-70 Minuten backen, liber Nacht auskiihlen lassen

4. mit Sahne verzieren
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Apfelkuchen aus der guten alten Zeit

gebacken von Gertrud Ranft

Zutaten: 500 g Mehl
3 P. Backpulver
150 g Zucker
1P Vanillezucker
3 Eier
250 g Butter oder Rama

Apfel und Rosinen
Zubereitung

Einen Mirbteig kneten, etwas ruhen lassen

2/3 des Teiges auf ein Backblech ausrollen, mit Apfelspalten belegen, Rosinen

daraufstreuen, restlichen Teig als Deckel daraufgeben.

Backen bei 180 - 200 °C
Ca 45 - 60 Min.

Den abgekiihlten Kuchen mit Puderzucker bestduben.
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GroBmutters Apfelkuchen

gebacken von Johanna Ranft

Zutaten 4 groBe Apfel
200 g Butter
200 g Zucker
1P. Vanillezucker
4 Eier
170 g Mehl
3 Teel. Kakao
1 Teel. Zimt
30 g Mondamin
1 P. Backpulver
125 g geriebene Haselniisse.

Zubereitung

Apfel in 1 cm groBe Wiirfel schneiden, mit 4 -5 EBl. Rum trdnken und zugedeckt
durchziehen lassen.

Aus den Zutaten einen Riihrteig herstellen, die Apfel unterheben und in eine
gefettete Springform fiillen. Bei 180 °C knapp 1 Std. backen.

Noch hei mit Zuckerglasur bestreichen oder nach dem Erkalten mit
Puderzucker bestduben.

Alternative: als Torte

3 - 2 Becher Sahne mit 2 P. Vanillezucker und 1-2 P. Sahnesteif steif schlagen
und damit auBen bestreichen, mit einem Loffelstiel Muster durchziehen.
Zum Verzieren: Rand mit geriebenen Haselniissen bestreuen, etwas Schokolade
erwdrmen und mit einer Tortenspritze diinne Striche dariiber ziehen.
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Gedeckter Apfelkuchen oder Apfelschnitten

gebacken von Brigitta Rembeck

Zutaten:

fir den Teig 125 g Mondamin
375 g Mehl
2 Teel. Backpulver
2 Eier
150 g Zucker
2 P Vanillinzucker
250 g Margarine

fiir die Fiillung 1+ kg Apfel
1 Teeloffel Zimt
etwas Nelken
150 g Zucker
etwas Wasser
1 EBlI Rum
3 EBlI Mondamin

Gul 200 g Puderzucker
4 EBI, Rum oder Wasser

Einen Miirbteig kneten, die Halfte des Teiges auf die Kuchenform oder das
Backblech legen und goldgelb 10 Min. anbacken.

Die gehobelten Apfel mit den Zutaten auf den Boden streichen. Den Teigrest
ausrollen, mit Hilfe eines Kiichentuches auf die Apfel rollen.

Den Kuchen bei starker Hitze 200 ° € 30 Minuten fertig backen und noch heif3
mit ZuckerguB bestreichen.
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Feiner Apfelkuchen

gebacken von Maria Rott

Zutaten (Teig)

Belag

Zutaten (GuB)

100g Zucker

180 g Mehl

100 g Butter

1 Packchen Vanillezucker

1 TI. Backpulver
1Ei

5 Apfel

4 Eigelb

150 g Zucker

1 Pdckchen Vanillezucker
250 g Quark

1/8 | Sahne

4 Eiweif

Zubereitung (Teig)

Mehl, Butter, Zucker, Vanillezucker, Ei und Backpulver verkneten. Teig auf
Backfolie auswellen. Mit der Backschnitte ausstechen, Rand andriicken, Apfel

schdlen, klein schneiden und auf den Teig legen. Bei 175°C ca. 30 Min. vorbacken.

Zubereitung (GuB)

Eigelb, Zucker und Vanillezucker schaumig riihren, Quark und Sahne dazugeben.
EiweiB steif schlagen und unter die Masse heben. Auf den vorgebackenen Kuchen
geben. Nochmals ca. 20 Min. goldgelb backen.
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Apfelkuchen mit Streusel vom Blech
Von Maria Stadler

Rezept fiir Hefeteiy:

- 500 Mehl

- 25 g Hefe

- Y% [tr Milch

- 804 Butter

- 100 g Zucker

- 1 bis 2 Eder

- 1®rise Salz

- 1 Vanillezucker

- Schale einer halben Zitrone

Hefeteig auf gefettetes Backblech geben.

L5y Al
- Zucker und Zimt

Apfel schilen und entRernen. Den Hefeteig gleichmdfsig mit groben Apfelspalten
belegen. Mit Zucker und Zimt bestreuen.

Rezept fiir Streusel:

- 300 g Mehl

- 200 g Butter

- 125 g Zucker

- % Pickchen Vanillezucker

Mehl mit Ralter, zerpfliickter Butter und dem Zucker verkneten, zu Streusel
zerbroseln und auf den Apfeln verteilen.

Bei 175° ca. 45 Minuten backen.
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Weihnachtliches Apfelbrot

gebacken von Marile Stemmer

Zutaten 750 g Apfel
250 g Zucker
250 g Sultaninen
1 Teel. Zimt
1 Teel. Nelken
1/2 Pck Lebkuchengewiirz
1 ERI. Kakao
200 g Nisse grob gehackt
500 g Mehl
1 Pck. Backpulver.

Zubereitung

Apfel schilen und fein schneiden, mit Zucker vermischen und iiber Nacht stehen
lassen.

Am ndchsten Tag die gezuckerten Apfel mit den Sultaninen mischen.

Dann Zimt, Nelken, Lebkuchengewiirz, Kakao und Niisse dazugeben.

Zum Schluss das mit Backpulver vermischte Mehl untermengen.

Sollte der Teig zu fest sein, etwas Apfelsaft oder Wasser dazugeben.

Eine Kastenform mit Backpapier auslegen und den Brotteig einfiillen.

Bei 200° C etwa 1 1/2 Stunden backen.
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Iwans Apfelkuchen

gebacken von Maria Wanner

Zutaten 250 g Butter
250 g Zucker
4 Eier
250 g Mehl
1 P. Backpulver
50 g gemahlene Niisse
50 g Schokoraspel
1 EBI Zimt
4 ERI. Rum
5 rohe Apfel

Zubereitung

Aus den angegebenen Zutaten einen Riihrteig herstellen. Zum SchluB die Niisse,

Schokoraspel, Zimt, Rum und die rohen in kleine Wiirfel geschnittene Apfel
unterheben.
Form vorbereiten und Teig einfiillen.

Im vorgeheizten Ofen bei 200 °C ca. 1 Std. backen.
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Apfelstrudel

gebacken von Ingrid Weltrich

Zutaten(Teig) 250 g Mehl
Salz
1 EBIl. Butter
1Ei
ca. 1/8 | lauwarmes Wasser

Zutaten(Fille) 14 -2 kg Apfel (méglichst aus dem eigenen Garten)
100 g Zucker
1-2 Teel. Zimt
Rosinen
Rahm
nach Geschmack 2-3 ERI Rum
Zitronenschale
Nisse
Pistazien

Zubereitung

Zutaten zu weichen, geschmeidigen Teig verarbeiten, in 2 oder 3 Portionen
teilen, glatt formen, leicht mit Ol bepinseln und zudeckt unter feuchtheiBen
Topf % Std. ruhen lassen.

Teig ausrollen, auseinanderziehen, mit zerlassener Butter und Rahm bestreichen,
(bei sehr saftigen Apfeln weniger Rahm, bei mehligen etwas mehr, evtl. mit
Semmelbrésel und Niissen ausgleichen), die gehobelten Apfel mit Zucker und
Zimt gleichmdBig verteilen, aufrollen und vorsichtig (mit Tuch) in eine gebutterte
Bratraine gleiten lassen.

Strudel bei 200°C ca. 30-45 Min. backen, nach ca. der Hilfte der Backzeit ca % |
heiBe Milch liber den Strudel gieflen und aufsaugen lassen.
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