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Apfelkuchen mit Mohnfiillung

Zubereitung °

Fiir den Teig: Mehl mit Backpulver mischen. Zucker, Vanillinzucker,
Zitronenschale, Eigelb, Eiwei und Butter oder Margarine hinzufiigen.
Die Zutaten mit einem Handriihrgerat zundchst kurz auf niedrigster,
dann auf hdchster Stufe gut durcharbeiten. AnschlieBend den Teig auf
der leicht bemehlten Arbeitsflache kurz verkneten. Sollte er kleben: in
Folie wickeln und eine Zeit lang kalt stellen. Die Halfte des Teiges auf
dem Boden einer Springform (28 cm Durchmesser, gefettet) ausrollen.
Den Springformrand darumlegen.

Fiir die Mohnfiillung: Mohnback mit Vanillinzucker, Zimt, Nelken,
Semmelbréseln und Milch mit dem Handriihrgerét zu einer
geschmeidigen Masse verriihren. Rum-Rosinen unterheben. Die
Mohnfiillung auf dem Knetteigboden verteilen und mit einem Wiener
Boden bedecken.

Fiir die Nussfiillung: Haselnusskerne mit Milch, Zucker, Zimt, Rum und
Semmelbroseln in einer Rihrschiissel gut verriihren. Die Nussfiillung auf
den Wiener Boden geben und glattstreichen, den zweiten Wiener Boden
darauflegen und leicht andriicken.

Fiir die Apfelfiillung: Apfel schilen, entkernen und in kleine Stiicke
schneiden. Apfelstiicke, Zucker, Zimt und Rum-Rosinen mit etwas
Wasser in einem Topf unter Riihren leicht diinsten. Die Apfelfiillung auf
dem Wiener Boden verteilen und abkihlen lassen. Den Backofen
vorheizen.

Den restlichen Knetteig auf der leicht bemehlten Arbeitsflache zu einer
runden Platte (ca. 28 cm Durchmesser) ausrollen und auf die
Apfelfiillung legen. Die Teigplatte mehrmals mit einer Gabel einstechen.
Eigelb mit Milch verschlagen. Die Teigplatte damit bestreichen. Die Form
auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 Grad // HeiBluft: etwas 160 Grad //
Backzeit: etwa 80 Minuten

Den Kuchen aus der Form I6sen und auf einem Kuchenrost erkalten
lassen.

Zutaten

300 g Weizenmehl
0.5 TL Backpulver
125 g Zucker

1 Pkg. Vanillinzucker

1 Stk. abgeriebene Schale
von 1 Bio-Zitrone

0.5 Stk. Eigelb

1 Stk. Eiweil}

150 g Butter

1 Pkg. Mohnback (250g)
2 Pkg. Vanillinzucker

1 Msp. Zimt gemahlen

1 Msp. gemahlene
Gewiirznelken

50 g Semmelbrosel
125 ml Milch
30 g Rum-Rosinen

2 Stk. diinne Wiener Béden
je etwa 1cm dick,
Fertigprodukt oder selbst
gebacken

200 g Haselniisse, gemahlen
250 ml Milch

50 g Zucker

1 Msp. Zimt

50 g Semmelbrdsel

750 g Apfel

50 g Zucker

1 Msp. Zimt
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30 g Rum-Rosinen
0.5 Stk. Eigelb fiir die Glasur

1 TL Milch fiir die Glasur



