KUCHENGLUCK

Bratapfelkuchen KOMEKO

AN WAZININAZIINAZINNEZTINGCZTIINY N

JUTATEN

Fiir den Teig:

3 Stk. Eier (Gr. M)

1 Prise Salz

80 g Zucker

125 g KOMEKO KUCHENGLUCK
25 g Buchweizenmehl

1TL Backpulver

100 g Sonnenblumenal

2 Pck Vanillezucker

Sonstige:

6 kleine sauerliche Apfel (z.B. Elstar / Boskop)
Etwas Zitronensaft

50-100 g Marzipan

Sultaninen, Walnisse, etwas Rum, Zimt
Gehobelte Mandeln zum Bestreuen
Puderzucker

ZUBEREITUNG

1. EineSpringform (@ 22 cm) gut einfetten.

2. Apfel schalen und aushshlen anschlieRend mit
Zitronensaft betraufeln.

3. Marzipan mit etwas Rum und Zimt weichmachen. In den
Apfel die Sultaninen und Walnsse geben und mit der
Marzipanmasse verschliel3en.

4. 3 Eierund 100 g Zucker mit dem Schneebesen des
Ruhrgerétes oder in der Kiichenmaschine ca. 6 min.
cremig schlagen. 125 g KOMEKO KUCHENGLUCK, 25 g
Buchweizenmehl und 1 TL Backpulver mischen und kurz
unter die Eiermasse heben. 100 g Sonnenblumenél
zugiel3en und ebenfalls kurz unterheben. Teig in die Form
streichen und die Apfel in gleichen Abstanden in die
Masse driicken.

5. Imvorgeheizten Backofen (Ober—/ Unterhitze 220 °C)

15 min anbacken, die Temperatur auf 180 °C senken, den
Kuchen mit Backpapier abdecken und mindestens 45 min.
weiter backen. Zum feststellen ob der Kuchen
durchgebacken ist, Stabchenprobe vornehmen.

6. Nach dem Auskuhlen mit Puderzucker bestreuen.
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