Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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GU Rezepte

Rezept
Apfelpfanne mit Sahneguss

Ein Rezept von Apfelpfanne mit Sahneguss, am 22.07.2026

Zutaten

1 unbehandelte Zitrone 1kg

250g Butter 250g

1 Packchen Vanillezucker 1/2TL

Salz 200¢g

200g gemahlene Haselnlsse 150g

5EL Mehl 6

200g Sahne 5EL
Butter und Semmelbroésel fiir die Form

Rezeptinfos

Pro Portion Ca. 1275 kcal

PortionsgroBe Fiir 1 grofde Bratpfanne oder Sprianorm (28 cm @), fiir 6 Personen: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit

Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min

Zubereitung

]__ Die Zitrone waschen und abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen. Die Apfel vierteln, schilen, das

Apfel (z. B. Boskop, Idared)
Puderzucker

Zimtpulver

Semmelbrosel

gemahlene Mandeln

Eier

Zucker

Kerngehduse entfernen und in Spalten schneiden. Sofort mit dem Zitronensaft betraufeln. Den Backofen auf 180° (Umluft

160°) vorheizen.

2. Die Butter schmelzen lassen und mit Puderzucker, Vanillezucker, Zimt, Zitronenschale und 1 Prise Salz verrihren.
Semmelbrosel, Nisse, Mandeln und 3 EL Mehl vermengen. Diese Mischung und 4 Eier nach und nach unter die

Buttermasse riihren.

3. Die Pfanne oder Form ausfetten, mit Bréseln ausstreuen, die Masse einfiillen und die Apfel dachziegelartig darauf legen.

Im Ofen (Mitte) 25-30 Min. vorbacken.

4. Die restlichen Eier mit dem Mehl, der Sahne und dem Zucker verquirlen und liber den Kuchen gief3en. In 45-50 Min. fertig

backen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/apfelpfanne-mit-sahneguss-2202
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