Gedeckter Apfelkuchen

Fiir den Miirbeteig:

200 g Butter 100 g Zucker 1 EL Milch

1 Ei 1 Prise Salz 350 g Weizenmehl 405
Fiir die Fiillung:

2 Bio-Zitronen 1,25 kg séuerliche Apfel % Vanilleschote

150 g Zucker 1 TL Zimt, gemahlen 75 g Mandeln, gemahlen
100 g Semmelbrosel

Zusitzlich:

Butter Weizenmehl 1 Eigelb

1 EL Milch

Fiir den Miirbeteigboden Butter in Wiirfel schneiden und mit Zucker, Milch, Ei und Salz in eine
Schiissel geben und mit dem Handriihrgerédt oder der Kiichenmaschine gut verriihren.

Das Mehl in die Buttermischung sieben und zu einem glatten Teig kneten. Wichtig ist, dass
nicht zu lange geknetet wird, sonst wird der Teig brandig.

Dann den Teig abgedeckt 1 Stunde kaltstellen.

Fiir die Fiillung Zitronen heifl abwaschen, abtrocknen, Schale (ohne das Weifle) fein abreiben
und den Saft auspressen.

Die Apfel schilen, halbieren, entkernen und in etwa 1 cm groBe Stiicke schneiden.

Apfelstiicke mit Zitronensaft und -schale mischen.

Vanilleschote der Liange nach halbieren und das Mark herausstreichen.

Vanillemark, Zucker, Zimt, gemahlene Mandeln und die Hélfte der Biskuitbrosel zu den Apfel-
stiicken geben und vermischen.

Den Backofen auf 170 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Eine Springform (26 cm Durchmesser) mit Butter einfetten und diinn mit Mehl bestduben.
3/4 vom Teig mit den Hiénden kurz durchkneten und auf einer bemehlten Fliche auf 3 mm
Stérke ausrollen. Einen Kreis von 30 cm Durchmesser ausstechen und die Springform damit
auslegen, dabei einen ca. 5 cm hohen Rand formen und andriicken. Den Boden mit einer Gabel
mehrmals ausstechen.

Die restlichen Biskuitbrosel auf den Teigboden streuen. Dann die Apfelmischung auf dem Boden
verteilen.

Den restlichen Miirbeteig auf einer bemehlten Fliche auf 3 mm Stérke ausrollen und einen Kreis
von 26 cm Durchmesser ausschneiden.

Den Teigkreis auf die Apfelfiillung legen und rundum an den Teigrand in der Form andriicken.
Eigelb und Milch verquirlen und den Teigdeckel damit einstreichen, dann mit einer Gabel mehr-
mals vorsichtig einstechen.

Den Kuchen im vorgeheizten Ofen ca. 60 Minuten goldgelb backen.
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