Elsasser Apfelkuchen

M Urbeteig-Apfelkuchen mit WeiRwein im Teig, abgerundet mit einem Gul3 aus sauerer Sahne.

Zutaten:

Fur den Teig:

1259 Butter oder Margarine

1 ER6ffel Zucker

1 Prise Salz

250g Mehl

125ml Wasser oder Weil3wein

Fir den Belag:
1kg Apfel
1 ERI6ffel Zucker

Fir den Guf3;

2 Eier

2 Packchen Vanillinzucker
abgeriebene Schale von einer Zitrone
250ml saure Sahne

50g Zucker

Zubereitung

Butter, Zucker und Salz schaumig riihren, gesiebtes Mehl daruntermischen. Wasser oder weil3wein
dazurtihren und den Teig eine halbe Stunde kiihl ruhen lassen.

Teig zu einer runden Platte von etwa 35cm Durchmesser ausrollen und in eine gefettete Springform von
28cm Durchmesser legen. Den Rand andrticken, den Boden mit einer Gabel mehrfach einstechen und die
Form kahl stellen.

Apfel schdlen und halbieren, entkernen und die runde Seite mit dem Messer einschneiden. Die Apfelhalften
auf den Teigboden setzen und mit einem ERI6ffel Zucker bestreuen. Im vorgeheizten Backofen bei 225
Grad fur etwa 30 Minuten backen.

Eier, Vanillinzucker, Zitronenschale und Zucker schaumig rihren, Sahne dazurtihren und das Gemisch auf
den Kuchen geben. Den Kuchen danach noch fir etwa 10 Minuten bei 225 Grad weiterbacken.
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