ApfelkUChen m|t G|tter von www.VEMMINA.com .\P® E A

Zutaten: Zubereitungszeit: 30min
Backzeit: 40min

Mirbeteig: Temperatur:

450 g Mehl Ober- u. Unterhitze: 175°C

2 gestr. TL Backpulver Umluft: 175°C

150 g Butter
150 g Zucker
1 Prise Salz
2 Eier

1 Schuf3 Rum

Fillung:
1 kg Apfel
1 EL Zucker

1 EL Zitronensaft Zubereitung:

Mehl mit dem Mullermeister in den Schlagkessel
Guss:

200 g Schmand
200 g suiRe Sahne

sieben, Ubrige Zutaten zufugen und zu einem
Miurbeteig verkneten. Kurz kiihl stellen.

LE Apfel grob raspeln, Zucker und Zitronensaft zu-
1 EL Puddingpulver

geben.
2 EL Zucker

Fur den Gul3 im VEMMINA Cup 1| Schmand, Sahne,
Ei, Puddingpulver und Zucker vermischen.

Die Halfte des Mirbeteiges zwischen zwei
Dauerbackunterlagen ausrollen, mit dem
Béackermeister-Set ein Gitter herstellen und

kalt legen.

Restlichen Teig ausrollen mit der Lotosblume
ausstechen. Rand mit dem Rolli-Set festdriicken.
Auf den Thermo-Star umsetzen, Apfel einfiillen

und den Guss daruber verteilen. Gitter daraufstirzen.
Mit Dosenmilch bestreichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175°C ca. 40 Min. backen.



