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Rezept für 4 Personen

Alexandras Apfelkuchen  
mit karamellisierten Äpfeln und 
Haselnüssen
WERKZEUGE
  Mixer
  Sieb
  Springform, Ø 25 cm
  Holzstab
  Pinsel

ZUTATEN
Teig  
 250 g  *Butter, weich
 250 g  *Zucker
 1  *Vanilleschote, der Länge nach halbiert, das Mark ausgekratzt
 1  *Bio-Zitrone, Abrieb
 ½ Tl  *Zimt, gemahlen
 5 Eier
 0,8 dl Milch
 250 g  Mehl
 1 Pck.  Backpulver
 1 Prise  Salz
 2  Äpfel, z.B. Boskop, geschält, entkernt, fein gewürfelt
  Butter zum Ausbuttern
 1 Glas  Aprikosengelee
  Belag
 5  Äpfel, geschält, entkernt, in feine 
  Spalten geschnitten
 100 g  Zucker 
 200 g  Butter 
  Garnitur
 Einige  Haselnüsse, geröstet

ZUBEREITUNG
Teig 
Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Die *Zutaten mit dem Mi-
xer schaumig rühren. Die Eier hinzugeben. Die Milch damit vermen-
gen. Das Mehl in eine weite Schüssel sieben. Das Backpulver und das 
Salz hinzugeben, gut verrühren und unter die Crèmemasse sieben. 
Dabei immer gut rühren. Die Äpfel unter den Teig heben. Die Spring-
form gut  ausbuttern. Den Teig in die gefettete Form füllen. Im Backo-
fen ca. 30 Minuten backen. Mit einem Holzstab die Garprobe machen. 

Belag
Butter und Zucker karamellisieren. Die Äpfel vorsichtig mit der Pinzet-
te darin drehen.

FERTIGSTELLEN 
Die Äpfel spiralförmig auf dem Teig platzieren. 
Das Aprikosengelee erwärmen und mithilfe eines Pinsels auf dem Ku-
chen verteilen. Mit gerösteten Haselnüssen bestreuen.
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