Apfelkuchen mit Zimt wund
Vanillezucker

Jetzt in der Herbstzeit hat man meistens sehr viele Apfel
zuhause, die es ja im Satsommer und dann eingelagert fur den
Herbst und Winter frisch von unseren Feldern auf den Tisch
gibt. Deutschland ist ja ein Apfelland, dieses Obst hat bei
uns grofle Tradition und wird sehr verbreitet angebaut.

Einfache Apfelverwertung
Was sagen Sie da einem Hamburger, der das Alte Land im Westen
Hamburgs sozusagen vor der Haustur hat? Das groBte
zusammenhangende Obstanbaugebiet Europas? Vor kurzem habe ich
sogar eine Wanderung durch das Alte Land bei herrlichem
Sonnenschein und bestimmt 32 °C gemacht. Es ist beeindruckend,
wie viele Apfelbaume es dort gibt. Geschatzt und hochgerechnet
wlrde ich sagen, es ist bestimmt eine hohe 5-stellige Zahl an
Obstbaumen, die dort wachsen und ihre Fruchte tragen.
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Zuriick zum Kuchen. Wenn man nach einiger Zeit einige Apfel
hat, die merklich einschrumpfen, nicht mehr sehr saftig sind
und auch braune Stellen aufweisen, dann ist es an der Zeit,
schnell eine Verwertung fur diese zu finden.

So geschehen bei diesem Rezept. Ich hatte tatsachlich etwa 10
Apfel, die ich verwerten wollte bzw. musste. Ein normaler,
eventuell sogar mit Streuseln gedeckter Kuchen mit
Apfelspalten kam nicht in Frage, dazu waren es zu viele Apfel.
Ein anderes Kuchenrezept einer befreundeten Foodbloggerin, bei
der ganze Apfelhalften, mehrfach langs eingeschnitten und auf
den Kuchenboden gelegt, verwendet werden, bot sich auch nicht
an, auch hierfur war die Apfelmenge einfach zu groB.

Ich entschied mich dann einfach fiur folgendes: Ich habe die
Apfel nach dem Sch&dlen, Putzen und Entfernen des Kerngehduses
einfach in schmale Spalten geschnitten. Und diese quer in ganz
feine Stucke. Diese gab ich in eine Schiussel und habe sie
kraftig mit Zimt und echtem Vanillezucker vermischt. Fertig
war die Fullung fur den Mirbeteig. Der Apfelkuchen hat zwar
eine stattliche Hohe, lasst sich aber dennoch noch gut
schneiden, 1ist kompakt und halt zusammen.

Also ein insgesamt leckeres Ergebnis. Und eine gelungene
Resteverwertung.



Lecker und leicht suf
Fur den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fur den Belag:

- 10 Apfel

=3 TL Zimt

=5 TL Vanillezucker
=1 Zitrone (Saft)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Backofen 30 Min. bei 170 °C
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Mit Zimt und Vanillezucker
Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Apfel schalen, putzen, Kerngehduse entfernen, Apfel in Spalten
schneiden und diese quer in feine Stlcke schneiden. In eine
Schissel geben.

Zimt und Zucker dazugeben und alles gut mit der Hand
vermengen.

Fullmasse auf den Mirbeteig geben.
Die oben angegebene Zeit in den Backofen geben.

Herausnehmen, abkuhlen lassen, Backform und Backpapier
entfernen und Kuchen auf eine Kuchenplatte geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



