Apfel-Kuchen a la Mama

Fiir 4 Portionen

4 Eier 500 g Zucker 1 Péckchen Vanillezucker
1 Tasse Mehl Typ 405 1 TL Backpulver 1 Prise Salz

1 kg Apfel 100 ml Apfelsaft 150 g Butter

11 Sahne 100 g Frischkase 2 TL Kakao

50 ¢l Rum 1 EL Puderzucker 4 Kugeln Haselnusseis

Eier trennen, Eiweif} steifschlagen und den Zucker nach und nach dazugeben. In die steife Ei-
weifimasse das Eigelb vorsichtig dazugeben. Das Mehl mit Backpulver, Vanillezucker und Salz
mischen und vorsichtig unter die Eimasse heben. Die Masse auf ein gefettetes Backblech geben
und bei 180 Grad in den vorgeheizten Backofen 15-20min backen. Danach den Boden etwas
abkiihlen lassen.

Der Belag:

1 kg Apfel schiilen, entkernen und in mittelgroBe Wiirfel schneiden. Eine Pfanne mit 100g Butter
erhitzen und 50 g Zucker dazugeben. Das Ganze karamellisieren lassen und die Apfel dazugeben.
Danach mit Rum abléschen und mit einem Péckchen Vanillepudding, der zuvor mit etwas Ap-
felsaft angeriihrt wurde, andicken. Danach die Masse abkiihlen lassen und auf den Boden geben.
Den Kuchen kaltstellen.

1 Liter Sahne steifschlagen und 100g Frischkise dazugeben. Die Sahne kalt stellen. Fiir die Gla-
sur einen Essloffel fliissige Sahne, 1 Essloffel Puderzucker, 1 Essloffel Butter und 2 Teeloffel
Kakao anriihren. Die Zutaten in einen Topf geben und langsam einmal aufkochen. Danach den
Kuchen in Portionen schneiden die Sahne auf den Kuchen geben. Eine Kugel Haselnusseis in
kleinegedriickte Kekse wilzen und dazugeben. Zum Schluss mit warmer Schokolade verzieren.
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