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Benotigte Zutaten

Flr den Rihrteig

23049 Premium Teebutter
(zimmerwarm)

160 g Zucker

1 Pkg. Vanillezucker

4 Eier (GroRe M)

2659 Mehl

12 g Backpulver

75 ml Premium Alpenmilch

3 - 4 groRe Apfel

Saft einer halben
Zitrone

Fir die Streusel

110g Premium Teebutter
200¢g Mehl

90g Zucker

12 TL Zimt

1 Prise Salz

www.milch.com
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Apfelstreuselkuchen mit
Pudding

Saftige Apfel, cremiger Vanillepudding und knusprige
Streusel: Viel mehr braucht es eigentlich nicht flr einen
richtig guten, unkomplizierten Herbstkuchen.

Anleitung

1. Fur die Pudding-Creme Schlagobers steif schlagen und den Pudding
vorsichtig unterheben. Anschliefend beiseitestellen.

2. Fur die Streusel die Butter in einem kleinen Topf langsam schmelzen
lassen. Alle trockenen Zutaten in eine Schissel geben. Die fllssige Butter
dazugeben und mit einem Kochléffel verrihren, bis eine krimelige Masse
entsteht. Eventuell noch 1 EL Mehl erganzen, falls die Streusel zu weich sind.
Beiseitestellen.

3. Fur den Rlhrteig die Butter mit dem Zucker und Vanillinzucker ca. 5-7
Minuten schaumig aufschlagen.

4. Ein Ei nach dem anderen hinzugeben und jeweils gut unterrihren.

5. Das Mehl mit dem Backpulver vermischen und vorsichtig unterheben. Zum
Schluss die Milch hinzufligen und zu einem glatten Teig verrihren.

6. Die Apfel schalen, vierteln, das Kerngehéuse entfernen und in Wiirfel oder
Scheiben schneiden. AnschlieBend mit Zitronensaft betraufeln, damit sie nicht
braun werden.

7. Eine Springform (@ 26 cm) mit Backpapier auslegen oder einfetten und
bemehlen. Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

8. Den Rihrteig in die Springform geben, die Apfelstiicke darauf verteilen und
leicht in den Teig dricken. Die Pudding-Creme darauf geben. AnschlieBend
die Streusel gleichmaBig auf der Creme verteilen.

9. Den Kuchen flr ca. 60-70 Minuten auf mittlerer Schiene backen. Die
Streusel sollten eine schone goldbraune Farbe bekommen. Der Kuchen darf in
der Mitte noch leicht wackeln - das ist der Pudding. Aus dem Ofen nehmen
und etwa 15 Minuten abkuhlen lassen. Den Rand der Springform vorsichtig
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https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-alpenmilch-50/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
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Fir die Pudding-Creme

4004 Premium Pudding-
Genuss Vanille

250 ml Premium Schlagobers

www.milch.com

SalzburgMilch

%0
oge .2:
%% o
()
N/
/N
@
0.0
0g® o¥s .~ )Y
"‘
N/
7'\

I6sen und den Kuchen vollstandig ausklhlen lassen. Wer méchte, kann den
Apfelstreuselkuchen vor dem Servieren noch mit Staubzucker bestauben.

Ein Rezept von
rezeptfraeulein.at
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https://www.milch.com/de/produkte/premium-pudding-genuss-schoko-183/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-pudding-genuss-schoko-183/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-schlagobers-24/

