Apfel-Walnuss-Kuchen mit Schlagsahne, gerdstete Cashews

Fiir zwei Personen
Fiir den Apfelkuchen:

2 séuerliche Apfel 3 EL Weizenmehl 1 Ei

1 TL Backpulver 1 Zitrone (Saft) 50 g Walnusskerne
1 TL gemahlenen Zimt 2 EL Butter Butter

2 EL neutrales Ol 2 EL Zucker

Fiir die Schlagsahne:

250 ml siifle Sahne 1 Vanilleschote 1 TL Zucker

Fir die gerdsteten Cashews:

100 g Cashewkerne 1 TL Honig

Fiir den Apfelkuchen:

Den Ofen auf 160 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen.

Einen Essloffel Wasser, Ol, 1 EL Zucker, Ei, Mehl und Backpulver zu einem glatten Teig verar-
beiten. Backform mit Butter ausstreichen. Teig in die Form fiillen. Zitronensaft auspressen und
auffangen.

Apfel schilen und mit dem Zitronensaft marinieren.

Danach facherformig auf dem Kuchen verteilen.

Walnusskerne hacken und auf den Kuchen streuen. 1 EL Zucker und Zimt vermengen und den
Kuchen damit bestreuen. Butterflockchen oben drauf verteilen.

Anschlielend im vorgeheizten Ofen fiir ca. 20-25 Minuten backen.

Fiir die Schlagsahne:

Sahne und Zucker zu einer Schlagsahne schlagen. Vanilleschote ldngs halbieren, auskratzen und
in die Sahne geben.

Fiir die ger6steten Cashews:

Cashewkerne hacken und in einer Pfanne von allen Seiten résten. AnschlieBend mit Honig kara-
mellisieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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