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Lieblingskuchen: Gedeckter Apfelkuchen mit Zitronenguss

Fiir Apfelliebhaber...

Die ist wohl einer der einfachsten und késtlichsten Kuchen, fiir alle die Apfel lieben. Der gedeckte Apfelkuchen
war einer der ersten Kuchenrezepte, die ich als Jugendlicher gemacht habe. Ich glaube, dass ich damals kein
Rezept brauchte, sondern einen einfachen 1:2:3 Miirbteig verwendet habe. Die Apfel hatte ich friiher nicht extra
vorgedunstet. Das mach ich heute schon, damit die Fullung kompakter wird und sich gut schneiden lasst. Nach
wie vor liebe ich den kostlichen siiR-sauren Zitronenguss auf dem Kuchen. Das ist seit meiner Kindheit gleich
geblieben.

Hier das Rezept fiir einen kostlichen, saftigen Apfelkuchen - mit Zitronenguss.

Zutaten


https://www.schmeck-den-sueden.de/rezept/gedeckter-apfelkuchen-mit-zitronenguss/apfelkuchen-3/

Fur eine Kuchenform (Durchmesser: 26 cm):

® 500 g Dinkelmehl

250 g Butter, weich

100 g gemahlene Haselnlisse
2 kleine Eier (M)

100 g Puderzucker

1/2 Tl Backpulver

Prise Salz

Fiillung:

e 2 kg Apfel (z.B. Boskop)

2 El Puderzucker (nur bei sehr sauren Apfeln)

2Tl Zimt

Abrieb Biozitrone

Vanillezucker

1 Packchen Tortenguss

50 ml Wasser

Optional: 50 g Rosinen

Extra: 5-6 El Zitronensaft und 100 g Puderzucker fiir den Guss

Extra: ca. 20 g gemahlene Haselniisse fiir den Teigboden
Zubereitung

Fiir den Miirbeteig 500 g Mehl, 100 g gemahlene Nuisse und einen 1/2 TL Backpulver vermischen. Dann 250 g
Butter in kleinen Flockchen, 100 g Puderzucker, 2 kleine Eier, den Abrieb einer Zitrone und 1 Prise Salz
hinzugeben und alles mit dem Knethaken des elektrischen Handruihrers verkneten. Danach mit den Handen zu
einem glatten Teig verkneten. In 2 Portionen teilen und 30 Minuten kiihlen Tipp: Den Teig aufteilen. 1/3 des
Teiges ist fiir den Kuchendeckel und 2/3 fiir den Boden und den Rand reserviert.

Fiir die Fullung 2 kg Apfel schélen, vierteln und entkernen. Dann in Scheiben schneiden.

Von der Zitrone den Saft auspressen. 5 EL werden fiir den Guss benétigt, den Rest liber die Apfel traufeln und
vermengen. 500 g der Apfelscheiben in den Kiihlschrank stellen.

Die restlichen Apfel mit 50 g Rosinen, 2 TL Zimt, Vanillezucker, Tortenguss, 5 EL Wasser und 2 EL Puderzucker
(oder Zucker weglassen) vermengen. Anschlieflend die Apfelmischung in einem Topf erhitzen und 3 Minuten
riihrend kochen. Beiseitestellen und abkiihlen lassen.

Den Backofen auf 200°C (Umluft) vorheizen. Die Springform mit Backpapier auslegen. Beide Teigportion auf
einer leicht bemehlten Arbeitsflache ca. 0,5 cm dick ausrollen. Die erste in die Springform driicken und dabei
einen Rand, ganz nach oben bis zum Springformrand ziehen. Den Boden mit etwas gemahlenen Niissen
bestreuen. Abgekiihlte Apfelfiillung mit den Apfeln aus dem Kiihlschrank mischen und auf dem Boden
verteilen.

Die zweite Teigportion (1/3 des Teiges) als Deckel auf die Apfel legen. Den liberstehenden Rand mit einem
Messer abschneiden.



Gedeckten Apfelkuchen im vorgeheizten Ofen bei 200° C 15 Minuten backen. Dann die Temperatur auf 180°C
zurlickschalten und ca. 30-35 Minuten fertig backen. Dann herausnehmen und abkiihlen lassen.

100 g Puderzucker mit 5 EL Zitronensaft (vielleicht etwas mehr oder weniger) zum cremigen Guss verriihren
und auf dem Apfelkuchen verstreichen.

Die Glasur ca. 20 Minuten trocknen lassen.

Tipp: Dazu geschlagene Sahne reichen.



