Der Apfelkuchen der etwas
anderen Art

Ausgefallene Kreation

Experimentieren Sie auch gerne beili der Zubereitung von Speisen
oder auch Kuchen? Dann gefallt Ihnen sicherlich dieses Rezept
fir den Apfelkuchen der etwas anderen Art. Es ist eine eigene
Kreation von mir, die ich mit verschiedenen Zutaten kreiert
habe.

Fangen wir einmal von hinten an. Heidelbeeren harmonieren gut
mit Schokolade. Aber Heidelbeeren harmonieren meinem Geschmack
nach auch gut mit Apfeln. Und dass Apfel gut mit Schokolade
harmonieren, muss eigentlich nicht extra betont werden.

Also ergibt sich als Kreation ein ,gewohnlicher” Apfelkuchen,
aber mit zusatzlichen frischen Heidelbeeren und
Schokoladenraspeln.

Und der Kuchen schmeckt sehr gut. Man ist dazu geneigt, ihn
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schon lauwarm anzuschneiden und zu servieren. Ich empfehle
aber, zu warten, bis er ganz abgekiuhlt ist, denn dann erhartet
die Schokolade auf dem Kuchen wieder und man hat einen

schokoladigen Crunch.

Schon vor dem Backen sehr ansehnlich
Probieren Sie es aus! Backen Sie ihn nach!

Flir den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fir den Belag:

- 67 Apfel

= 250 g Heidelbeeren

= 1/4 Packung Schokoladenraspeln
=1 Zitrone (Saft)


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Backofen 55 Min. bei 170 °C

Schmackhafter Apfelkuchen
Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Apfel entstielen, schdlen, in Viertel schneiden, Kerngehause
entfernen und in 1langliche Spalten schneiden. In eine
Backschlissel geben. Den Saft einer Zitrone daruber traufeln,
damit die Spalten an der Luft nicht oxidieren und braun
werden. Der Zitronengeschmack macht sich auch gut im fertig
gebackenen Kuchen.

Spalten auf den Murbeteig in der Backform geben und gut
verteilen.

Heidelbeeren auf die Spalten geben und verteilen.
Ebenso die Schokoladenraspeln.

Kuchen die oben angegeben Backdauer auf mittlerer Ebene in den
Backofen geben.



Kuchen herausnehmen, abkihlen lassen, Backform und Backpapier
entfernen, stuckweise anschneiden und servieren. Guten
Appetit!



