Schmeck den Siiden
Baden-Wiirttemberg

Macht siichtig: Apfelschnitten mit Zitronenguss

Zum Verlieben...

Dieses Rezept ist zum Verlieben: saftige, stiR-saure Apfelmusschnitten. Ich habe das Rezept am Mannheimer
Maimarkt ausprobiert und fand es kdstlich. Genau mein Geschmack. Im Rezept stehen 600 g Apfelmus. Das
habe ich aus 4-5 frischen Kanzi Apfeln (Bodensee) gekocht, ohne Zucker. Selbstgemacht schmeckt es mir halt
besser, denn dann kann ich mit Ingwer und ein wenig Sternanis wiirzen. Es geht aber genauso gut ein fertiges
Apfelmus.

Hier die komplette Rezeptur zum Ausprobieren:

Zutaten
Fur ein halbes Blech:

® 450 g Weizen- oder Dinkelmehl
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50 g Starke

250 g weiche Butter

150 g Puderzucker

e 2 Eier

1 Packchen Backpulver

Mark einer Vanillestange

Saft- und Abrieb einer Biozitrone

180 g Puderzucker

600 g Apfelmus (wenn moglich ungesiifst oder selbst gemacht)

Zubereitung

Zuerst die weiche Butter in eine Schiissel geben. Dann mit einem elektrischen Riihrgerat 3 Minuten schlagen.
Dabei nach und nach 150 g Puderzucker hinzugeben. Zum Schluss das Vanillemark, den Zitronenabrieb und 2
Eier einriihren.

In einer anderen Schiissel das Mehl, die Starke und den Backpulver griindlich vermischen. Danach zur
Buttermischung geben und griindlich verriihren.

Den Teig in zwei gleiche Stiicke teilen und 30 Minuten kiihlen. Beide Teigstiicke auf je einem Backpapier 0,5 cm
dick auswalgen. Dabei beidseitig gut bemehlen.

Auf die eine Teigplatte das Apfelmus gleichmaRig verteilen. Die zweite Teigplatte darauf legen (und das
Backpapier abziehen). Die Enden etwas andriicken. Den Teig mehrfach mit einer Gabel einstechen und
anschlieBend im vorgeheizten Ofen bei 160° (Umluft) ca. 35 Minuten backen.

Aus dem Ofen nehmen und auskiihlen lassen.

Sobald der Kuchen kalt ist, den Puderzucker mit dem Saft einer halben Zitrone verriihren. Tipp: Soviel
Zitronensaft hinzugeben bis sich der Puderzucker aufgeldst hat. Dann den Guss mit einem Pinsel auf die
Kuchenoberflache streichen und 1 Stunde antrocknen lassen.

Vor dem Servieren in mundgerechte Stlicke schneiden.
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