Apfelkuchen mit Zimt und Sahnehaube

* 190 gr Bufter

* 190 gr. Zucker

* 250 gr Mehl

*|h

* | TL Bachkpulver

* 6 Apfel / sauerlich

* 750 ml Apfelsaft

* 2 Pck Puddingpulver Vanille
* U EL Zucker

* 2 Becher Schlagsahne
* Baiser

* /imt

Bufter, Zucker; Mehl, B und Backpulver zu einem Murbeteig verarbeiten und den ferfigen
Teig in einer Springform vertelen / enen hohen Rand ziehen

Apfel schalen, wurfen und auf dem Teig verteilen.

Fur den Belag 2 Pck. Vanilepudding mit 4 EL Zucker mischen und in etwas Apfelsaft
anruhren Den restlichen Apfelsaft zum hochen bringen Das angeruhrte Puddinggemisch
unter den kochenden Apfelsaft ruhren, unter standigem Ruhren kurz aufkochen lassen
und tber den Apfeln geichmaBig verteien

Beilo0 Grad Umluft / 60 Minuten backen

Abkihlen lassen, Sahne steif schlafen und auf dem Kuchen vertelen. Baiser zerbroseln (in
einen Gefrierbeutel geben + Klein klopfen) und tber die Sahne streuen / etwas Zimt
daruber / ferfig

Der Kuchen ist ein leckerer Weihnachtskuchen, durch den frischen Apfel und
Vanilepudding aber auch ein herrlich frischer Genuss im Sommer
Gufen Appetitl



