Regine Schoffmann, Gewinnerin des ersten Apfelkuchen-Wettbewerbs im
Oberschwiabischen Museumsdorf Kiirnbach prasentiert ihren

Oberschwibisches

Museumsdorf

. Kiirnbach
Apfelkuchen mit Rahmguss

Zutaten

Miirbteig

200 g Mehl

1 Prise Salz

1 Messerspitze Backpulver
100 g Butter oder Margarine
50 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
1Ei

1 Essloffel Sauerrahm

Nussfiillung

100 g gemahlene Haselnlsse
50 g Zucker

1Ei

Y2 Teeloffel Zimt

Apfelfiillung

500 g Streuobst-Apfel

1 Packchen Vanille- oder Sahnepudding
20 g Zucker

500 ml Apfelsaft

Rahmguss

200 g Saure Sahne
3 Eier

80 g Zucker

Zubereitung

1. Mehl und Backpulver in eine Schiissel sieben, Salz, Butter, Zucker, Vanillezucker, Ei und
Sauerrahm hinzufiigen und mit dem Handriihrgerat (Knethaken) kurz auf niedrigster Stufe, dann
auf hochster Stufe gut durcharbeiten. AnschlieBend mit den Handen auf mit Mehl bestdubter
Arbeitsflache rasch zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig 30 Minuten kiihl stellen. Rund
zwei Drittel des gekihlten Teigs ausrollen und den Boden einer Springform (2 26 cm) bedecken,
mehrmals mit einer Gabel einstechen. Das restliche Drittel zu einer Rolle formen, als Rand auf
den Teigboden legen und mit Fingern an die Kuchenform driicken.

2. Die Zutaten der Nussftllung vermengen und auf dem Teigboden verteilen. Nach Belieben
kénnen hier z. B. auch karamellisierte Walniisse verwendet werden.

3. Furdie Apfelfiillung die Apfel hobeln, Pudding mit dem Saft kochen und dann mit den Apfeln
vermengen. Diese Masse auf die Nussfillung verteilen und den Kuchen 15 Minuten bei 200
Grad (Ober-/Unterhitze) backen.

4. Fur den Rahmguss die Eier trennen und zundchst das Eiweif3 steif schlagen. Dann Saure Sahne,
die Dotter und den Zucker schaumig rithren und am Ende den Eischnee unterheben. Diese
Masse auf den angebackenen Kuchen verteilen und weitere 35 bis 40 Minuten bei 175 Grad
backen. Im Ofen abkihlen lassen.



