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Apfelkuchen 

Für 8 Personen 

Zubereitungs- und Backzeit: 120 Minuten  

 

 

Zutaten: 

 

 

 

 

 

 

 

REGIONAL & SAISONAL 

REZEPT 

Mürbeteig: 

 

• 250 g Mehl 

• 125 g Butter 

• 1 Eigelb 

• eine Prise Salz 

 

1kg Äpfel 

 

 

Guss (Flan): 

 

• 2 Eier 

• 75 g Zucker 

• 200 g Sahne 

• ¼ Vanilleschote 

 

Garnitur: 

 

• Puderzucker 

• Zimt 
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Rezept:  

1. Den Ofen auf 180°C vorheizen. 

2. Das Mehl sieben, eine Mulde formen und Salz, Eigelb und weiche Butter hinzufügen. Kneten, 

bis ein Teigball entsteht, und 30 Minuten kühl ruhen lassen. 

3. Eine Tortenform (Ø 28 cm) mit dem Teig auslegen und den Boden einstechen. 

4. Äpfel schälen, entkernen, in Scheiben schneiden und rosettenförmig auf dem Teigboden 

verteilen. 

5. Eier mit Zucker schaumig schlagen, Sahne und Vanille hinzufügen. Die Masse über die Äpfel 

gießen und 35–40 Minuten backen. 

6. Mit Puderzucker und eventuell Zimt bestäuben. 

7. Den Kuchen warm oder kalt genießen. 


