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Rezept
Der Speiskuchen
Ein Rezept von Der Speiskuchen, am 11.05.2026
Zutaten
1 Bio-Zitrone 1 Ei(M-L)
2 Dotter 1 knapper EL Rum
1/2-1EL Creme fraiche 300-325g Mehl 405
1/4TL Backpulver gut1/4TL feines Meersalz
75g Zucker 175g kalte Butter
4-5 grole Boskop-Apfel 3 EL Vanillezucker
1EL Milch
Rezeptinfos

PortionsgroBe 8-10 Stiick | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als 90 min

Zubereitung

Ein etwa 22 cm x 32 cm grofRes Backblech mit Backpapier auslegen (zur Not geht auch ein normales Backblech, welches
nur zur Halfte bestlickt wird oder man verdoppelt die Zutaten fur ein ganzes Blech).

Die Zitrone heilR abwaschen, trockenreiben und etwa ein Viertel der Schale fein abreiben, dann halbieren, auspressen
und den Saft fiir spater zur Seite stellen. Ei, 1 Dotter, Rum und Creme fraiche mit einer Gabel in einer kleinen Schiissel
glatt riihren.

Die trockene Zutaten sowie die abgeriebene Zitronenschale in einer groRen Schiissel vermengen. Die kalte Butter in
Wirfeln zugeben und mit den Handen zligig ins Mehl broseln. Sobald keine groReren Butterstiickchen mehr erkennbar
sind, die Eiermischung zugeben und erst mit einer Gabel grob untermengen, dann mit den Handen rasch zu einem
glatten Teig kneten. Den Teig in zwei gleichgrofie Portionen teilen, zu fingerdicken Scheiben formen und in Folie
gewickelt etwa 1 Std. kalt stellen (wenn's mal schnell gehen soll, reichen auch 15 Min. im Tiefkiihlfach).

Den Ofen auf 200°C vorheizen. Die Apfel vierteln, schélen und entkernen, dann in diinne Scheiben hobeln. Sofort in eine
Schiissel geben und mit dem Zitronensaft vermengen, damit sie nicht braun anlaufen. Vanillezucker ebenfalls
unterriihren.

Auf einer bemehlten Arbeitsflache eine Teigplatte ein wenig grofer als das Blech ausrollen, das Blech damit auslegen
und die Apfel gleichmiRig darauf verteilen. Die zweite Teigplatte identisch ausrollen, mit Hilfe des Nudelholzes auf die
Apfel legen und die liberstehenden Rander nicht zu knapp mit einem Messer abschneiden. Beide Rander der Teiglagen
gut mit den Fingern verschlieRen.

Dotter mit etwas Milch verriihren und den Kuchen damit gleichmé&Big einpinseln, dann mit einem scharfen Messer
kleinen Schlitze hineinschneiden. In der Ofenmitte 20 Min. backen, dann auf die unterste Schiene schieben (damit der
Boden von unten knusprig wird), die Temperatur auf 190°C zurlickschalten und weitere 20 Min. backen. Wenn er zum
Ende der Backzeit hin zu dunkel werden sollte, mit einem Stlick Backpapier abdecken.
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Aus dem Ofen nehmen und ein wenig abkiihlen lassen. Schmeckt lauwarm mit etwas Schlagsahne einfach
unwiderstehlich. Oder gekiihlt, am nachsten Tag. Und am tibernachsten.
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