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GU Rezepte
Rezept
Bratapfelkuchen
Ein Rezept von Bratapfelkuchen, am 20.03.2024
Zutaten
250 g glutenfreies Mehl, hell 1/2 Packchen Backpulver
100g Zucker 150 g weiche Butter
8-9 kleine Apfel (z. B. Boskop) Saftvon 1 Zitrone
50g gehackte Mandeln 200g Marzipanrohmasse
4EL Rum (ersatzweise 1/2 Flaschchen Rumaroma + 20g gemahlene Mandeln

5-6 EL Wasser) 1 Packchen Vanillepuddingpulver

750 ml Sahne 1 Packchen Vanillezucker
50 g Mandelblattchen 1-2 EL Puderzucker
1 Ei(GroRe M) Salz
100g Zucker Auflaufform (ca. 20 x 30 cm); Fett und

glutenfreie Semmelbrésel fir die Formen;
glutenfreies Mehl fur die Arbeitsflache

Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 1 SPRINGFORM VON 26 CM @ (12 STUCK) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer:
mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 635 kcal

Zubereitung

Fur den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in eine Schiissel sieben. Zucker, Ei, 1 Prise Salz und die Butter in
Flockchen dazugeben. Alle Zutaten mit den Knethaken des Handriihrgerates verkneten, zum Schluss mit den Handen zu
einem glatten Mirbeteig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie gewickelt ca. 30 Min. kalt stellen.

Fiir die Fillung die Apfel schilen, Kerngehause mit einem Apfelausstecher entfernen und die Apfel in eine Schiissel mit
Zitronenwasser geben.

Gehackte Mandeln in einer Pfanne ohne Fett anrésten, abkiihlen lassen. Das Marzipan in kleine Stiicke schneiden, mit
dem Rum und den gerdsteten Mandeln verkneten.

Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Die Auflaufform fetten. Die Apfel abtropfen lassen, mit der
Marzipanmasse flllen und in die Form setzen. Im vorgeheizten Backofen (Mitte) ca. 12 Min. braten, etwas auskihlen
lassen.

Springform fetten und mit Semmelbroseln ausstreuen.
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6. Den Teig auf einer mit glutenfreiem Mehl bestdubten Arbeitsflache ca. 4 cm groRer als die Form ausrollen, in die Form
driicken, dabei einen hohen Rand formen und den Boden mit einer Gabel mehrfach einstechen. Die gemahlenen Mandeln
daraufstreuen. Apfel von der Mitte aus auf den Teigboden setzen.

7. Ofentemperatur auf 170° (Umluft 150°) reduzieren. Fir den Guss Puddingpulver mit 100 ml Sahne, dem Zucker und dem
Vanillezucker verriihren. Restliche Sahne aufkochen, Puddingpulver unter Rihren zufiigen, erneut aufkochen und
eindicken lassen. Den Pudding gleichmé&Rig tiber den Apfeln verteilen. Den Kuchen im vorgeheizten Backofen (Mitte) 75-
90 Min. backen. Uber Nacht in der Form auskiihlen lassen.

8. Mandelblattchen in einer Pfanne ohne Fett anrdsten. Vor dem Servieren tiber den Kuchen streuen und diesen mit
Puderzucker bestduben.
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