Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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Rezept

Polentakuchen mit Apfeln und Niissen

Ein Rezept von Polentakuchen mit Apfeln und Niissen, am 09.06.2026

Zutaten
1 Bio-Zitrone 300¢g
2EL Rosinen 2EL
30g Pinienkerne 30g
200 g weiche Butter + Butter fiir die Form 125g
2 Eier 200g
1 knapper TL Backpulver
4-5 ausgeldste Granatapfelkerne (nach Belieben)
Rezeptinfos

sduerliche Apfel

Anislikor (z. B. Sambuca)

Walnusskerne

Zucker

Polenta-Maismehl + Maismehl flr die Form

Zucker zum Bestreuen

Portionsgrofe Fir 1 Springform von 26 cm @ (12 Stiick) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer:

mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 295 kcal

Zubereitung

1. Zitrone heift abwaschen, abtrocknen. Schale diinn abreiben, die halbe Frucht auspressen. Apfel schilen und ohne
Kerngehduse in Stiicke schneiden. Im Zitronensaft wenden. Rosinen mit Anislikor Ubergieflen. Pinienkerne und Walniisse

grob hacken.

2. Backofen auf 180° vorheizen. Die Backform fetten und mit Maismehl bestauben. Die Butter mit Zucker schaumig
schlagen. Die Eier einzeln einriihren. Maismehl und Backpulver mischen. Auf die Eiercreme sieben und unterriihren. Die
Apfel, die Rosinen mit Likér, die gehackten Niisse und die Zitronenschale unterheben.

3. Den Teigin die Form fiillen. Im Ofen (Mitte, Umluft 160°) 1 Std. backen. Den Kuchen ausgekiihlt aus der Form l6sen. Mit

Zucker und Granatapfelkernen bestreuen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/polentakuchen-mit-aepfeln-und-nuessen-7784
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