T kochrezepte

Apfelwahe

Die Apfelwahe mit dem diinnen Teig, und den su3en, saftigen Belag ist ein besonders beliebter
Apfelkuchen.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 50 min
Koch/Backzeit: 55 min
Ruhezeit: 20 min

Gesamtzeit: 2,1 h

Zutaten

fir den Teig
1TL Salz
5 EL Wasser
250 g Mehl

125 g Butter

Mehl (zum Ausrollen)

Butter (zum Einfetten)

fur den Belag

500 g Apfel (sauerliche)
60 g Zucker

75 g Semmelbrosel

25 g Haselnlsse (gerieben)

fur den Gul}

125 ml Schlagobers
2 Stk. Eidotter

1 Stk. Ei
2 EL Kartoffelmehl
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https://amzn.to/3aJMfyv

g rezepte

fur den Uberzug

3 EL Marillenmarmelade
1 EL Rum

Zubereitung

1.

Tipp

Eine gute saftige Apfelwéahe muss dreimal backen. Der Teigboden, der Belag, und zum
Abschlss der Guss. Salz in Wasser auflésen. Mit den anderen Zutaten in eine Schissel
geben und zu einem glatten Teig verkneten. 20 Minuten in den Kihlschrank stellen. Backofen
auf 200 C° vorheizen.

. Inzwischen die Apfelschalen und das Kerngehause entfernen. Apfel in diinne Scheiben

schneiden, mit Zucker vermischen und kuhl stellen.

. Teig nochmals kréftig durchkneten, auf bemehlter Flache zu einer runden Scheibe ausrollen

und in eine eingefettete Waheform von 28cm Durchmesser auslegen. Den Teig am Rand
hochdriicken, mit einer Gabel mehrmals einstechen. Im Backofen bei 200 C° auf der
mittleren Schiene 20 Min. ausbacken. Und danach kurz abkihlen lassen.

. Inzwischen Semmelbrésel mit den Haselntissen mischen, auf den Teigboden streuen.

Apfelscheiben dartber verteilen. Im Backofen bei 180 C° ca.20 Min. backen.

. Schlagobers, Eidotter, Ei und Kartoffelmehl verquirlen und Uber die Apfel gieRen. Wieder in

den Backofen stellen und 15 Min. lang bei 180 C° backen.

. Wéahe aus dem Backrohr nehmen, Marillenmarmelade mit dem Rum verriihren und noch tber

die warme Apfelwéhe streichen.

Zur kostlichen Apfelwahe Schlagobers reichen.
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