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Apfelkuchen auf dem Blech

Trockener Hefeteig-Blechkuchen mit versunkenen Apfelstiicken. Zum Backen wird ein
Edelstahl-Kuchenrand bendtigt, der Kuchen lauft sonst vom Backblech.

Zutaten:

500g Weizenmehl

1 Packchen Trockenhefe

1259 Zucker

1 Packchen Vanillinzucker

Salz

200g zerlassene Butter oder Margarine
3 Eier

125ml lauwarme Milch

5009 Apfel

759 Rosinen

1 Messerspitze gemahlenen Zimt
Butter oder Margarine
Puderzucker

Zubereitung

Mehl in eine Schiissal sieben und mit der Trockenhefe vermischen. Zucker, Vanillinzucker, Salz, Butter,
Eier und Milch hinzufigen und alles mit einem Handrihrgerét mit Knethaken zu einem geschmeidigen teig
verarbeiten.

Den Teig an einem warmen Ort abgedeckt gehen lassen, bis er etwa das doppelte VVolumen erreicht. Dann
mit dem Handriihrgerét auf der htchsten Stufe nochmal's durchkneten.

Apfel schélen, vierteln, entkernen und in diinne Scheiben schneiden. Rosinen waschen und gut abtropfen
lassen. Rosinen und Apfel mit dem Zimt vermischen und zuletzt unter den Teig rihren.

Den Teig auf ein gefettetes Backblech geben und glattstreichen. Rund um den Teig einen Backrand
aufstellen oder ein mehrfach gefaltetes Stiick Alufolie als Rand legen. An einem warmen Ort nochmals so
lange gehen lassen bis der Teig deutlich um etwa 1/3 an V olumen zugenommen hat.

Im vorgeheizten Backofen bei 175 bis 200 Grad fur etwa 20 Minuten backen. Den ausgekiihlten Kuchen
mit Puderzucker bestreuen.
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