Feine Apfelschnitten 33

Typ:

Verschiedenes Quelle: Degner, S. 440 ko

Bemerkungen: Apfel und Rosinen vor dem Belegen miteinander ngisch

Zutaten:

Rezept:

500 g Weizenmehl,

300 g Butter oder Margarine,

125 g Zucker,

2 Eier,

| Prise Salz,

abgeriebene Schale | Zitrone.

2 kg Apfel (eher 1,5 kg; W.G.),

125 g Rosinen (200g gehen auch, W.G.)
etwas Vanillezucker,

60 - 100 g Zucker.

Zitronen- oder Rumguss von 250 g Puderzucker.

Aus gesiebtem Mehl, Fett, Zucker, Eiern, Salz uittcbdenschale bereiten Sie
einen Mirbeteig, den Sie eine halbe Stunde kdlesteDie Halfte des Teiges
wird auf einem bemehlten Brett aus-geiollt und einfgefettetes Backblech
gelegt. Verteilen Sie die geschélten, blattriggagtémen Apfel gleichmaRig 3 -
4 cm dick auf dem Teig. Lassen Sie den auRererrdreigundherum frei.
Geben Sie die gewaschenen Rosinen und den Vamilezgleichmafiig tber
die Apfel. Der restliche Teig wird ausgerollt urld Beckel tiber die Friichte
dartiber gegeben. Dricken Sie den Deckel mit desremtTeigrand fest
zusammen, damit die Apfel ganz bedeckt sind. Derhién wird bei guter
Mittelhitze (180°C) in 45 - 50 Minuten gar gebackerd noch heil3 dick mit
dem GufR bestrichen. Teilen Sie den Apfelkuchen daaoh Abkihlen in
langliche Schnitten und nehmen Sie diese sofort Bteoh.

Zitronenguss: 250 g Puderzucker, 4-5 EL Zitronén&aflange riihren bis Guss
glatt und glanzend ist (Gusse, Degner 494-495).



