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SPECIAL

APFELKUCHEN

10 Rezepte fur den Thermomix®
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LIEBER LESER,
LIEBE LESERIN,

die Apfel sind reif! Wir widmen unserem Lieblings-
obst gleich 10 kostliche Rezepte speziell fur den
Thermomix®!

Diese vielfaltigen und saftigen Kuchen gelingen
dir mit deinem Kichenhelfer ganz einfach und
bereiten dir und deinen Gasten echten Genuss.

Viel Spals beim Mixen und Geniel3en!
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INHALT

Veganer Apfelkuchen
ohne Zucker

Apfelkuchen im Glas

Apfelwein-Kuchen

Milchreis-Apfel-Kuchen vom Blech

Veganer Apfelkuchen
mit Pudding

Apfelmuskuchen
ohne Backen

Apfelkuchen
mit Hermann-Teig

Apfelmuskuchen mit
Gitter aus Murbeteig
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Apfel-Karamell-Kuchen

Klirbis-Apfel-Kuchen
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EIN STUCK APFELGLUCK

Die besteu Apfelsorten
2uw Backeu

Knackig und saftig muissen sie sein, damit sie nach
dem Backen noch saftig sind und nicht komplett
matschig werden. Stl3-sauerliche Sorten eignen
sich am besten, um ein ausgewogenes Gleichge-
wicht zum Zucker im Kuchen zu schaffen. Booskop,
Braeburn, Cox Orange, Elstar, Gala, Granny Smith
und Gravensteiner. Mdchtest du lieber siiBe Ap-

fel verwenden, dann verwende ggf. fiir den Teig

weniger Zucker. Fir SiBmauler sind Golden Deli-

cious oder Pink Lady die richtige Wahl. Sorten wie
Den fruchtigen Klassiker kannst du ratzfatz selbst
. Booskop und Golden Delicious solltest du jung und

zubereiten: 1000 g Apfel in Stlicken in den )

frisch geerntet verwenden, da sie sonst eine eher
geben und 5 Sek. | Stufe 4,5 zerkleinern. 1 Vanille-

mube als knackige Konsistenz haben.
schote langs halbieren und das Mark herauslosen.

Mark und Schote mit 50 g Zucker, 20 g Zitronensaft

. >TIPP Verwende fur deinen nachsten Kuchen
sowie 1 TL Zimtin den € ) zufigen und 9 Min. |

doch einmal zwei verschiedene Apfelsorten. Das
100°C | Stufe 1 kochen. Die Vanilleschote entfer-

verleiht dem Kuchen einen besonderen Feinschliff
nen und das Apfelmus 20 Sek. | Stufe 6 purieren.

und vielfaltigere Geschmackstiefe.

In sterile Glaser fullen, fest verschlieen und abkiih-
len lassen. In 2 sterilie Glaser & 550 ml fiillen, fest

verschliefen und abkihlen lassen.

Wenn ihr die Apfel ohne Schale zubereiten wollt, ist

das auch moglich.

>HALTBARKEIT Das Mus ist mindestens
3 Monate haltbar, wenn ihr es ungeéffnet, kuhl

und dunkel lagert.
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Du kannst Apfelkuchen problemlos einfrieren. Ver-
packe den vollstandig abgekuhlten Apfelkuchen
luftdicht in Frischhaltefolie. Am besten notierst du
dir darauf das Herstellungsdatum. Er halt sich bis
zu 3 Monate im Gefrierfach. Zum Auftauen einfach

bei Zimmertemperatur stehen lassen - flir einen

gesamten Kuchen dauert das ca. 5 Stunden.






APFELKUCHEN IM GLAS

000D

Pro Stiick: 492 kcal |8 gE |26 g F | 58 g KH

Zutaten fuir 6 Stlick

* 150 g weiche Butter,

in Stuicken, zzgl. etwas mehr

zum Fetten
* 2 Apfel, geviertelt
* 2 TL Zitronensaft
* 120 g Zucker
zzgl. 2 TL
* 1EL selbst gemachter
Vanillezucker
* 3 Eier
* 80 g Milch
* 250 g Weizenmehl Type 405
* 2 TL Backpulver
* Y5 TL gemahlener Zimt

AUSSERDEM
* 6 sterile Einmachgliser

mit Gummiringen
und Deckel (a ca. 350 ml)

1 Den Backofen auf 175 °C Ober-/ Unterhitze vorheizen.
Die Glaser mit etwas Butter einfetten. Apfel und Zitronen-
saftim Q) fiir 4 Sek. | Stufe 4,5 zerkleinern. Dann umfiillen

und beiseitestellen.

Den Ruhraufsatz einsetzen. Butter, Zucker und Vanille-
2 zucker in den ) geben und 2 Min. | Stufe 3 cremig
rihren, dabei Eier und Milch durch die Deckel6ffnung zuge-
ben. Ruhraufsatz entnehmen. Das Mehl mit dem Backpulver

zugeben und 20 Sek. | Stufe 4 verriihren.

3 3% der Apfelstiicke mithilfe des Y\ unter den Teig heben.
Den Teig in sterile Glaser geben und maximal zu ?/; be-
fullen. Die restlichen Apfelsticke darauf geben. 2 TL Zucker

mit Zimt mischen, auf die Apfel streuen und im heien Ofen

ca. 30 Min. backen.

Glaser richtig befiillen

Hier ist es wichtig, sehr sauber und gewissenhaft zu
arbeiten. Das Glas sollte nicht bis zum Rand befullt
werden, da der Teig beim Backen sein Volumen ver-
grol3ert. Nur so kannst du sie spater verschlie3en -
achte dabei auf sterile Deckel und Gummiringe. Wenn
der Kuchen im Glas heil3 verschlossen wird, bildet sich

ein Vakuum und macht den Kuchen richtig schon

saftig und sogar einige Wochen haltbar.







‘MILCHREIS-APFEL-KUCHEN

000D

Pro Stiick: 432 kcal |7gE |23 gF|50gKH
zzgl. 4 Std. 30 Min. Ruhezeit

Zutaten flir 10 Stiicke

FUR DEN BODEN

* 100 g weiche Butter,
in Stiicken

* 200 g Haferkekse

* 1TL feines Meersalz

FUR DEN MILCHREIS
* 1Vanilleschote

* 800 g Milch

* 300 g Milchreis

* 50 g Zucker

* 150 g Mascarpone

FUR DAS APFELKOMPOTT
» 2 Apfel, geschiilt,
in ca. 1 em grofden Wiirfeln
* 200 g Apfelsaft
* 1TL Starke
* 1 EL Wasser

AUSSERDEM
* Springform (@ 22 cm)

Die Springform mit Backpapier auslegen. Fir den Boden
1 die Butter in den ) geben und 3 Min. | 60°C | Stufe 1
schmelzen. Kekse und Salz zufligen und alles 10 Sek. | Stufe 8
vermengen. Die Keks-Masse in die Form geben, mit einem Lof-
fel festdriicken und 30 Min. kalt stellen. € ) reinigen.

2 In der Zwischenzeit flir den Milchreis die Vanillescho-
te der Lange nach halbieren und das Mark herausldsen.

Milch, Milchreis, Zucker, Vanilleschote sowie -mark in den ( )

geben und 38 Min. | 90°C | § | Stufe 1 garen. Vanilleschote

entfernen.

3 Mascarpone mithilfe des )\ unter den Milchreis riihren.
Die Masse auf dem Boden verteilen und mind. weitere

4 Std. kalt stellen. Den () spulen.

Fir das Apfelkompott Apfel mit Apfelsaft zugeben und
4 5 Min. | 100°C | Stufe 1 kochen. Die Starke mit Wasser
glatt riihren, zugeben und erneut 1 Min. | 100°C | Stufe 1
kochen. Das Apfelkompott auf dem Milchreis verteilen, oder

separat in einer Schale reichen, und den Kuchen servieren.

11
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VEGANER APFELKUCHEN
MIT PUDDING

00WOOLO

Pro Stiick: 437 kcal | 5gE|19gF |63 gKH
zzgl. 30 Min. Ruhezeit

Zutaten fiir 12 Stiucke

FUR DEN TEIG Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die

* 260 g kalte Margarine, 1 Springform mit etwas Margarine einfetten. Fur den Teig
in Stuicken, zzgl. etwas mehr alle Zutaten in den () geben und 20 Sek. | Stufe 4 verkneten.
zum Fetten Teig zu einem Riegel formen, in Frischhaltefolie einschlagen

* 450 g Weizenmehl Type 405 und 30 Min. kalt stellen. T reinigen.

* 150 g Zucker

* 250 g Wasser Inzwischen die Halfte der Apfel mit Zitronensaft im {

. . 2 4-5 Sek. | Stufe 4,5 zerkleinern. Umfillen, restliche
FURDIE FULLUNG

Apfel ebenso zerkleinern und beiseitestellen. Puddingpulver,
Zucker und Haferdrink in €] geben und 10 Sek. | Stufe 6 ver-
mengen. Dann 14 Min. | 95°C | Stufe 2,5 erhitzen.

* 5 Apfel, geviertelt

* 40 g Zitronensaft

* 75 g Vanillepuddingpulver
* 60 g Zucker

_ Die Halfte des Teiges in die Springform drlicken, dabei
* 700 g Haferdrink 3 )
einen kleinen Rand hochziehen. Zuerst Apfel, dann Pud-
AUSSERDEM ding darauf verteilen. Restlichen Teig als Streusel dariiber ge-
* Springform (@ 22 cm) ben. Im heiBen Backofen ca. 45-50 Min. backen.

Restos glicklick
Den Teig auf dem Backblech verstreichen und die
Milchreis-Fillung aus dem € ) herausholen: Der
flexible Wunderspatel® hilft dir zuverlassig bei allen
Kdchenabenteuern.

ab 12,95 €
\l,

R

13


https://shop.zaubertopf.de/koch-und-backhelfer/zubereiten/286/wunderspatel-biegsamer-mixtopf-spatel-fuer-den-thermomix?number=SW10273.2

APFELKUCHEN
MIT HERMANN-TEIG




APFELKUCHEN

MIT HERMANN-TEIG

000D

Pro Stiick: 492 kcal | 8gE |26 g F | 58 g KH

Zutaten fiir 6 Stlick

FURDENTEIG
* etwas Butter zum Fetten

* 300 g Weizenmehl Type 405

* 150 g Zucker

* 100 g Sonnenblumendl

zzgl. etwas mehr zum Fetten

* 50 g Sahne

* 4 Eier

* 250 ¢ Hermann-Teig
(siehe Tipp unten)

* Mark von 1 Vanilleschote

* 1Pck. Backpulver

* 1Prise Salz

FUR DIE FULLUNG

* 5 Apfel, geviertelt

* 350 g Milch

* 80 g Zucker

* 75 g Vanillepuddingpulver
* Y TL gemahlener Zimt

AUSSERDEM
* Springform (@ 26 cm)

1 Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die
Springform mit etwas Butter einfetten. Alle Zutaten flr
den Teig in den () geben und 1 Min. | Stufe 4 verriihren. Den

Teig in die Springform flllen. Den € ) ausspulen.

Fir die Fillung Apfel in zwei Portionen im @ ) fur
2 4-5 Sek. | Stufe 4,5 zerkleinern und umfillen. Milch,
Zucker, Puddingpulver und Zimt in ) geben und 10 Sek. |
Stufe 6 vermengen. Dann 8 Min. | 95°C | Stufe 2,5 erhitzen.
Apfel mit )\ unterheben.

3 Die Fullung auf dem Teig verteilen und den Kuchen im
heilfen Ofen ca. 1 Std. backen. Anschliel3end aus dem
Ofen nehmen, auf einem Gitter abkiuhlen lassen und in Stiicke

geschnitten servieren.

Herwann-Teig selbstgeacht

Der,Herrmann" ist nichts anderes als Sauerteig, der
tber 10 Tage mit Mehl, Zucker und Milch geflttert
wird. Ein Ansatz ergibt spater 1 kg Teig — perfekt, um
ihn zu teilen und weiterzuverschenken! Zunachst

100 g Mehl, 1 EL Zucker und %2 Pck. Trockenhefe in

einer verschlielbaren Schussel (kein Metall) vermen-
gen. 150 ml lauwarmes Wasser dazugeben, mit einem
Loffel (kein Metall) umrihren. Teigansatz verschlossen
bei Zimmertemperatur ruhen lassen, dabei ab und zu
umruhren. Am flinften und am zehnten Tag jeweils

mit 100 g Mehl, 150 g Zucker und 150 g Milch futtern.

15
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KURBIS-APFEL-KUCHEN

000D

Pro Stiick: 632 kcal | 12gE|42gF |55 g KH

Zutaten fiuir 10 Stiicke

FURDEN TEIG
* 200 g weiche Butter,

in Stuicken zzgl. etwas mehr
zum Fetten
* 100 g Mandeln
* 350 g Kuirbis,
in Stiicken
* 2 Apfel, geviertelt
* 100 g Zucker
* 50 g Ahornsirup
* 4 Eler
* 200 g saure Sahne
* 160 g Weizenmehl Type 405
* 50 g Starke
* 1Prise Salz
* 2 TL Backpulver

FUR DIE STREUSEL
* 100 g Mandel-

blattchen
* 120 g Weizenmehl Type 405
* 100 g weiche Butter,

in Stiicken
* 50 g Zucker

AUSSERDEM
* Springform (@ 24 cm)

Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine
1 Springform mit etwas Butter einfetten. Fir den Teig die
Mandeln in den € ) geben, 12 Sek. | Stufe 7 mahlen und um-
fillen. Kiirbis und Apfel in den € ) geben, 5 Sek. | Stufe 5 ras-

peln und umfullen.

Zutaten flr die Streusel in den ¢ ) geben und 15 Sek. |
2 Stufe 5 vermengen. Umflllen und beiseitestellen. Den
Rihraufsatz einsetzen. Fur den Teig Butter mit Zucker und
Ahornsirup in den () geben und 2 Min. | Stufe 3 cremig riih-
ren. Dabei die Eier und Sahne nacheinander durch die Deckel-

o6ffnung geben.

3 Riuhraufsatz entnehmen. Mehl mit gemahlenen Man-
deln, Starke, Salz und Backpulver zufligen und 20 Sek. |
Stufe 4 verriihren. Kiirbis- und Apfelraspel mithilfe des )\ un-

terheben. Teig in die Form geben.

q Die Streusel als Decke auf dem Kuchen verteilen. Im
heil3en Ofen etwa 50 Min. backen. Anschlieend aus
dem Ofen nehmen, abkiihlen lassen, nach Belieben mit

Puderzucker bestauben und servieren.

Cleverer elfer

Der Thermomix® raspelt Apfel und Kiirbis in Sekun-
denschnelle im € ) klein, ohne das wertvoller Saft auf
z. B. einem Schneidebrett verloren geht. Auf diese
Weise landet das volle Aroma im Teig ab und die zer-
kleinerten Stlicke verbinden sich beim Backen wun-

derbar mit den restlichen Zutaten.
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VEGANER APFELKUCHEN
OHNE 2UCKER

00

OO0

Pro Stiick: 272 kcal |6 gE|17gF | 26 g KH

Zutaten flir 12 Stiicke

* etwas Margarine zum Fetten
* 200 g Mandeln

* 150 g Haferflocken

* 200 g Haferdrink

* 150 g Apfelmus

* 80 g Sonnenblumenol
* 50 g Ahornsirup

* 1EL Apfelessig

* 1Pck. Backpulver

* 1Prise Salz

* 1TL Vanilleextrakt

* 4 Apfel, in Wiirfeln

AUSSERDEM
* Springform (@ 26 cm)

1 Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die
Springform einfetten. Mandeln und Haferflocken in den

© ) geben und 15 Sek. | Stufe 8 mahlen.

2

heben. Teig in die Form geben und im heil3en Ofen 45-50 Min.

Die Gbrigen Zutaten, bis auf die Apfel, zugeben und
20 Sek. | Stufe 4 vermengen. Apfel mithilfe des )\ unter-

backen. Herausnehmen, etwas abkuhlen lassen und in Sticke

geschnitten servieren.

Scardt fir Schardtt erklant
Bei den vielen traumhaften Apfeln darf ein schoner
Apfelkuchen vom Blech aus dem Thermomix® nicht

fehlen. Das Rezept verraten wir dir in der Folge auf

YouTube!

19


https://www.youtube.com/watch?v=HokiMZ42MxU
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APFELWEIN-KUCHEN
VOM BLECH

0V00DO

Pro Stiick: 368 kcal |[4gE| 18 g F |45 g KH

zzgl. 4 Std. 30 Min. Ruhezeit
Zutaten fiir 24 Stiicke

FUR DIE FULLUNG
* 2000 g siuerliche Apfel,

in duinnen Scheiben
* Saft von 1Zitrone
* 1200 g Apfelwein
* 250 g Zucker
* 3 Pek. Vanille-
puddingpulver

FURDENTEIG
* 250 g kalte Butter,

in Stiicken
* 200 g Zucker
* 2 Eler
* 365 g Weizenmehl Type 405
* 2 TL Backpulver

FUR DEN BELAG
* 600 g Sahne

* 4 Pck. Sahnesteif

* 2 EL selbst gemacher
Vanillezucker

* gemahlener Zimt

zum Bestauben

Fir die Fullung die Apfel mit Zitronensaft betraufeln. Ap-
1 felwein mit Zucker und Puddingpulver in den € ) geben,
10 Sek. | Stufe 6 verriihren. AnschlieBend 15 Min. | 90°C |
Stufe 3 aufkochen. Umfiillen, die Apfelspalten unterheben,

ca. 1 Std. auskthlen lassen. { ) spilen.

Flr den Teig Butter, Zucker, Eier, Mehl und Backpulver
2 in den ) geben und 20 Sek. | Stufe 4 vermengen. Zu
einem Riegel formen, in Frischhaltefolie wickeln und mind.
30 Min. kalt stellen. ¢ ) spulen.

Backofen auf 170 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Back-
3 ‘ blech mit Backpapier auslegen. Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache zu einem Rechteck ausrollen. Auf das Backblech
legen, dabei einen Rand hochziehen. Apfelmasse auf dem Teig

verteilen, im heil3en Ofen 35 Min. backen. Kuchen aus dem

Ofen nehmen, mind. 3 Std. auskiihlen lassen.

Den Ruhraufsatz einsetzen. Fur den Belag Sahne, Sah-
4 nesteif und Vanillezucker in den € ) geben und ohne
Zeiteinstellung Stufe 3,5 unter Sichtkontakt steif schlagen.
Auf dem Kuchen verteilen und mit Zimt bestauben. Nach

Belieben direkt servieren oder bis zum Verzehr kalt stellen.

Fowner Geschwack

Apfelwein verleiht dem Kuchen einen leicht sauerli-
chen Geschmack, kann aber auch ganz einfach durch
eine Kombination aus Weil3wein und Apfelsaft oder

nur Apfelsaft ersetzt werden.

21
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APFELMUSKUCHEN
OHNE BACKEN

000DO

Pro Stiick: 522 kcal |9gE|40gF |34 g KH
Zutaten flir 12 Stiicke

FUR DEN BODEN Springform mit Backpapier auslegen. Fiir den Boden But-

* 150 g weiche Butter, 1 ‘ ter in () geben und 3 Min. | 60°C | Stufe 1 schmelzen.
in Stiicken Kekse zufiigen und alles 10 Sek. | Stufe 8 vermengen. Die

* 300 g Haferkekse Masse in der Form verteilen, mit einem Loffel festdriicken und

. .. 30 Min. kalt stellen. Den € ) reinigen.
FUR DIE FULLUNG

* 12 Blatt Gelatine
* 750 g Apfelmus

* 200 g Sahne

* 250 g Magerquark

2 Flr die Fullung 6 Blatt Gelatine 5 Min. in reichlich kaltem
Wasser einweichen. Apfelmus in den € ) geben und

5 Min. | 80°C | Stufe 2 erwarmen. Gelatine ausdriicken und

3 Min. | 80°C | Stufe 2,5 im Apfelmus auflosen. Auf dem Keks-

* 500 g Mascarpone
* 80 g Zucker

* Mark von

boden verteilen, 1 Std. auskihlen lassen. Den € ) kalt spulen.

] Den Ruhraufsatz einsetzen. Sahne ohne Zeiteinstellung
1 Vanilleschote

. Stufe 3,5 unter Sichtkontakt steif schlagen, umfiillen
* gemahlener Zimt

und kalt stellen.

zum Garnieren
AUSSERDEM 4 Quark, Mascarpone, Zucker sowie Vanillemark in den
* Springform (@ 26 cm) ) geben und 5 Min. | ¢ aufriihren. Restliche Gelatine

5 Min. in reichlich kaltem Wasser einweichen. Gelatine aus-
driicken, in einen kleinen Topf geben und bei niedriger Hitze

unter Ruhren auflosen.

5 EL der Quarkcreme grindlich unter die Gelatine rih-
5 ren. 2 Min. | Stufe 3 einstellen und die Quark-Masse
rihren, dabei die angeruhrte Gelatinemischung zligig durch
die Deckel6ffnung zugeben und unterrihren. Rihraufsatz ent-

nehmen und die Sahne mithilfe des )\ unterriihren.

6 Die Sahne auf dem erkalteten Kuchen verteilen und fur

mind. 4 Std. kalt stellen. Mit Zimt garniert servieren.

23



APFELMUSKUCHEN
MIT GITTER

R e

‘"“ o ‘h 4._«.m r th ‘hi r""-"l--:'-"'-' .
! | Fer ]
W 24




APFELMUSKUCHEN
MIT GITTER

000D

Pro Stiick: 323 kcal |[4gE|15gF | 44 gKH

zzgl. 30 Min. Ruhezeit
Zutaten flir 12 Stuicke

FUR DEN TEIG
* 300 g Weizenmehl Type 405

* 1 Msp. Backpulver

* 100 g Zucker

* 1 EL selbst gemachter
Vanillezucker

* 1Prise Salz

* 1Ei

* 200 g Butter, in Stiicken

zzgl. etwas mehr zum Fetten

FUR DEN BELAG

* 750 g Apfelmus

* 1Eigelb zum Bestreichen
* 1 EL Hagelzucker

zum Bestreuen

AUSSERDEM
* Springform (@ 26 cm)
* Blindbackkugeln alternativ

getrocknete Hiilsenfriichte

Fir den Teig alle Zutaten in den { ) geben und 20 Sek. |
1 Stufe 4 miteinander verkneten. Anschlielend zu einem
Riegel formen, in Frischhaltefolie wickeln und 30 Min. kalt stel-
len. Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Spring-

form mit etwas Butter einfetten.

2 3 des Teiges auf einer bemehlten Arbeitsflache aus-

‘ rollen und in die Springform legen. Mit Backpapier ab-
decken und die Blindbackkugeln darauf verteilen. Im heil3en
Ofen 15 Min. vorbacken. Restlichen Teig kalt stellen. Boden aus

dem Ofen nehmen und Apfelmus darauf verteilen.

Den restlichen Teig ausrollen und mit einem Teigradchen
3 oder Messer in 1-2 cm breite Streifen schneiden. Die
Streifen gitterformig auf dem Apfelmus verteilen. Teiggitter
mit Eigelb bestreichen und mit Hagelzucker bestreuen. Im
heiBen Backofen ca. 45 Min. backen. Herausnehmen, auskiih-

len lassen und servieren.

Auf der grol3en Teigunterlage aus Silikon
kannst du den Teig flr das Teiggitter per-

fekt ausrollen und in Streifen schneiden.

15‘;‘1\
aa?"\\

Die Arbeitsplatte bleibt sauber und der Teig
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|0st sich herrlich leicht!

35,85 €
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https://shop.zaubertopf.de/koch-und-backhelfer/zubereiten/1642/wundermix-teigunterlage-aus-premium-silikon




APFEL-‘KARAMELL-KUCHEN

000D

Pro Stiick: 391 kcal |6 gE|21gF |47 g KH

Zutaten fiir 12 Stiicke

FUR DEN BELAG
* 750 g Apfel, in Spalten
* 1EL Zitronensaft
* 100 g Walnusse
* 60 g weiche Butter,
in Stiicken
* 100 g Zucker

FUR DEN TEIG

* 125 g Butter, in Stucken

* 125 g Zucker

* 1EL selbst gemachter
Vanillezucker

* 3 Eier

* 80 g Milch

* 230 g Weizenmehl Type 405

* 2 TL Backpulver

* 1Prise Salz

AUSSERDEM
* Springform (@ 26 cm)

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Bo-
1 ‘ den und Rand der Springform mit Backpapier auskleiden.
Apfel mit Zitronensaft vermengen. Walniisse in den ] geben,
5 Sek. | Stufe 6 grob hacken und umfiillen. Butter auf dem
Boden der Springform verteilen, Zucker dartber streuen. Die

Apfelspalten und Walnusse darauf geben.

Fir den Teig den Rihraufsatz einsetzen. Butter mit Zu-
2 ‘ cker und Vanillezucker in den € ) geben und 2 Min. |
Stufe 3 cremig riihren. Dabei die Eier nacheinander mit Milch
durch die Deckeloffnung zugeben und unterrtihren. Rihrauf-

satz entfernen. Mehl, Backpulver sowie Salz zugeben und

20 Sek. | Stufe 4 unterheben.

Teig in die Springform geben und Kuchen im heil3en
3 Ofen ca. 40 Min. backen. Kuchen aus dem Ofen nehmen
und sofort mit einem Messer vom Springformrand I6sen. An-
schlie3end ca. 10 Min. in der Form auskuhlen lassen und den
Kuchen stlirzen, sodass die Apfel-Karamellschicht oben ist.

Weiter auskuhlen lassen und in Stlicke geschnitten servieren
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SYMBOLE

VEGETARISCH @ MIXTOPF
$ TEIGMODUS
VEGAN
a LINKSLAUF
LAKTOSEFREI
EB SPATEL
GLUTENFREI
é SANFTRUHRSTUFE

KALORIENARM

Hauptgerichte < 500 kcal,
Suppen/Vorspeisen < 350 kcal,
sufle Rezepte < 150 kcal,
jeweils pro Portion

KCAL KILOKALORIEN

gE GRAMM EIWEISS
F RAMM FETT
KOHLENHYDRATARM g G
< 25 % der Kilokalorien entstehen g KH GRAMM
durch Kohlenhydrate KOHLENHYDRATE
FETTARM

< 20 % der Kilokalorien
entstehen durch Fett
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Du MO'CAW“OM meﬁrz

REZEPTE BLOG THEMEN TIPPS WOCHENPLANE MAGAZINE
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WAS MOCHTEST DU KOCHEN?

Das neueste Heft ist da!
Mit grol3em Erdbeerspecial

TEN e s, L £ e
X

Sahniger Erdbeerquark aus 5 Russischer Zupfkuchen mit Das fluffigste Weillbrot mit Fiuffige Laugenbrotchen wie
Zutaten Kirschen Buttermilch von der Backerei

@ - X | " N o S &
J . | - - TR “‘:“g\' ,)"-. o
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Weitere Rezepte und Inspiration rund um
den Thermomix® findest du hier:

www.zaubertopf-club.de
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