Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Apfelmusschnitten

Ein Rezept von Apfelmusschnitten, am 19.04.2024

4
200 ml
200g

1 Packchen

600 g
3 Packchen

Eier

o]

gemahlene HaselnUsse
Backpulver

Saft von 1 Zitrone
Sahne

Sahnesteif

Fett fir das Blech

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten
250¢g
200 ml
300g
12 Blatt
1kg
3 Packchen
2TL

Rezeptinfos

Zucker

Apfelsaft

Mehl

Gelatine

Apfelmus (aus dem Glas)
Vanillezucker

Zimtpulver

PortionsgroRe Fir 1 Obstkuchenblech (18 Stiicke) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als
90 min | Pro Portion Ca. 455 kcal

Zubereitung

]_. Den Ofen auf 200° vorheizen und das Blech fetten. Die Eier mit dem Zucker schlagen. Ol und Saft dazugeben und die
Nisse unterrithren. Mehl mit Backpulver rasch untermischen. Den Teig auf das Backblech streichen und im Ofen (unten,
Umluft 180°) ca. 20 Min. backen. Abkihlen lassen.

2. Die Gelatine 5 Min. in kaltem Wasser einweichen. Den Zitronensaft in einem Topf erwdrmen. Gelatine ausdriicken und im
Zitronensaft auflésen. Unter das Apfelmus riihren. Die Apfelmasse auf den Kuchen streichen und im Kiihlschrank in 1 Std.
fest werden lassen.

3. Die Sahne mit dem Vanillezucker und dem Sahnesteif steif schlagen und auf die Apfelmasse streichen. Den Kuchen mit
Zimt bestauben.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/apfelmusschnitten-5020
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