Bratapfelkuchen mit Streusel

Quelle: https://www.zungenzirkus.de/bratapfelkuchen-mit- streusel/

Zutaten
Riihrteig

e 170 g Butter

o 180 g Zucker

e 1 Pck Vanillezucker

o 3 Eier, grofl

e 80 ml Milch

e 190 g Mehl

o 1 geh. TL Backpulver

o 1/2 TL Zitronenaroma, alternativ etwas Zitronenabrieb

Streusel

e 75 g Mehl

e 60 g Butter

e 1/2 TL Zimt

e 50 g brauner Zucker

Bratapfel-Fiillung

o 2 grofie Apfel

e 1 TL Zimt

e 1 TL Zucker

e 1 Spritzer Zitronensaft

« optional: 1/4 TL Lebkuchengewtiirz

Zubereitung
Vorbereitung

Ca. 1-2 Stunden vor Backbeginn die fliissigen bzw. fetthaltigen Zutaten rechtzeitig aus der Kithlung nehmen.
Eier, Milch und Butter miissen die gleiche Zimmertemperatur haben, ansonsten flockt der Teig beim Riihren
aus.

Streusel

Alle Streusel-Zutaten miteinander verkneten, bis lockere Streusel entstehen. Kiihl stellen.

Bratapfel-Fiillung
Backofen auf 175° C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Apfel (wenn notig) schillen, vierteln und vom Kerngehiuse befreien. Apfelviertel in ca. 1 — 1,5 cm grofie
Wiifel schneiden. Mit Zitronensaft, Zucker und Zimt vermengen und in einer mit Backpapier ausgelegten Form
verteilen.

Apfelwiirfel fiir ca. 10 bis 20 Minuten im Backofen garen. Die Dauer kommt ganz auf die Apfel an, miirbe Apfel
werden viel schneller weich als feste. Deshalb immer wieder einmal mit einem Zahnstocher hineinpieksen. Die
Wiirfel sollten keinesfalls zerfallen, lediglich etwas weicher sein. Danach abkiihlen lassen. Der Backofen kann
direkt angeschaltet bleiben.

Riihrteig

Butter in einer Schiissel auf hoher Stufe cremig schlagen. Dann Zucker und Vanillezucker hinzugeben und einige
Minuten weiterrithren, bis die Masse glatt und cremig ist.

Nun die Eier einzeln in die Butter-Zucker-Masse riithren. Jedes Ei min. 1/2 Minute bevor das néchste folgt.
Das ist wichtig! Zum Schluss Zitronenaroma und Milch einrithren. Jetzt Mehl und Backpulver in einer Schiissel
vermengen und anschliefend zur Ei-Butter-Masse geben. Mit einem Spaltel unterziehen.


https://www.zungenzirkus.de/bratapfelkuchen-mit-streusel/

Bratapfelkuchen

Eine 20er Springform fetten. Ca. 2/3 des Riihrteiges in die Form geben. Die Hailfte der Apfelwiirfel darauf
streuen, dann den restlichen Teig dariiber streichen. Ubrige Apfelwiirfel hinzugeben. Oberfliche mit einem
Loffel etwas glatt streichen und die Apfel somit ein wenig in den Teig driicken, die Oberfliche muss aber nicht
ganz glatt sein! Zum Schluss die Streusel auf dem Bratapfelkuchen verteilen.

Fiir ca. 50 bis 60 Minuten backen. Stdbchenprobe machen! Bratapfelkuchen auskiihlen lassen. Nach Beliebem
mit Puderzucker bestauben.
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