Apfel Streusel-Blechkuchen

F T kochrezepte

Der Apfel Streusel-Blechkuchen ist ein altbewéhrtes Rezept. Der saftige Apfelkuchen schmeckt

wunderbar.
Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 60 min

Gesamtzeit: 1,5 h

Zutaten

Butter (fur das Backblech)

Streuselteig

25049

Mehl

125¢g

Zucker

200 g

Butter

509

Mandeln (gemabhlen)

1 Prise

Salz

1 Prise

Zimt

fir den Teig

250 g

100 g

1 Packung

1 Prise

Salz

5 Stk.

3759

1 Packung

Backpulver

75 ml

Milch

Apfelbelag

1/2



https://amzn.to/3GQLLH4
https://amzn.to/32uelMm
https://amzn.to/3GQLLH4
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/3GQLLH4
https://amzn.to/32uelMm
/selbstgemachter-vanillezucker-rezept-2353
https://amzn.to/3aJMfyv
/eier-rezepte

g rezepte

1.25 kg Apfel
1 Stk. Zitrone
509 Zucker
0.5TL Zimt

Zubereitung

1. Fur den Apfel Streusel-Blechkuchen zuerst den Streuselteig vorbereiten. Daflr Butter,
Zucker, Mehl, Zimt, gemahlene Mandeln und Salz mit dem Handmixer verkneten. Nochmals
mit den Handen krimelig verkneten und kihl stellen. Backofen auf 175 C° vorheizen.

2. Butter, Zucker, Vanillezucker und Salz mit dem Schneebesen schaumig schlagen. Eier
unterriihren, Mehl und Backpulver sieben, vermischen und auf die Eimasse geben. Milch
hinzugief3en und verrihren.

3. Apfel schalen, vierteln, Gehause entfernen und in kleine Scheiben schneiden. Mit Zitronensaft
betraufeln, Zimt und Zucker dazu geben und alles gut vermengen.

4. Ein Backblech mit Butter befetten, und den Teig darauf verteilen und glatt streichen.

Apfelbelag gleichmafiig dartiber streuen und zum Abschluss mit dem Streuselteig belegen.
Den Blechkuchen im Backofen auf mittlerer Schiene ca. 35-40 Minuten goldbraun backen.

Tipp

Den Apfel Streusel-Blechkuchen nach Belieben mit Staubzucker bestauben.
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