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Benotigte Zutaten

Teig

3009 Mehl

23049 brauner Zucker

200 ml Premium Buttermilch

100 g Premium Teebutter
(weich)

50 ml Premium Alpenmilch

1 Ei (Bio)

1TL Backpulver

1/4 TL Salz

1TL Vanilleextrakt

2 Apfel (ca. 250 g)

509 Premium Teebutter
(weich)

50g brauner Zucker

1TL Zimt

80¢g WalnUsse (grob
gehackt)
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Buttermilch-Apfelkuchen

Der Buttermilch-Apfelkuchen ist ein saftiger
RUhrkuchen mit Apfeln, Walnuss-Zimt-Topping und
Buttermilch, der in einer rechteckigen Form gebacken
wird und sich ideal als schneller Blechkuchen flr jede
Gelegenheit eignet. Durch die Buttermilch bleibt der
Kuchen besonders weich und ist gleichzeitig ein
klassisches Apfelkuchen Rezepten fur den Alltag.

Anleitung

Zubereitung

1. Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Kuchenform, ca.
25x20 cm vorbereiten. Ggf. mit Butter einfetten und mit Mehl ausstauben.

2. Fir das Topping die weiche Butter, Zucker, Zimt und Walnusse in einer
Schussel miteinander verrhren. Zur Seite stellen.

3. Die Apfel waschen, entkernen und entweder reiben oder in feine Scheiben
schneiden und diese grob hacken.

4. Butter, Zucker, Ei, Salz und Vanille mit einem Rihrgerat schaumig
schlagen.

5. Mehl und Backpulver in einer Schiissel vermischen.

6. Buttermilch, Milch, Mehimischung und Apfel abwechselnd mit einem
Schneebesen unter die Dottermischung heben. In die vorbereitete Form
fullen. Das Walnuss-Topping gleichmaRig auf der Oberflache verteilen.

7. Den Kuchen ca. 50-55 Minuten backen. (Stabchenprobe) Vor dem Genieen
auskihlen lassen.

Tipps

- Die Apfel eher fein schneiden oder grob reiben, damit sie sich gleichmaRig
im Teig verteilen und der Buttermilch-Apfelkuchen Gberall saftig bleibt.
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https://www.milch.com/de/produkte/premium-buttermilch-55/
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/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
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- Teig nur so lange rlhren, bis alle Zutaten vermischt sind, damit der Apfel
Buttermilch Kuchen locker bleibt und nicht zah wird.

- Die Form nicht zu voll fillen und den Kuchen in der Mitte der Rohrhohe
backen; mit Stabchenprobe prifen, ob in der Mitte kein Teig mehr kleben
bleibt.

- Den Kuchen vor dem Anschneiden vollstandig auskihlen lassen, damit er
gut schneidbar ist und das Walnuss-Zimt-Topping nicht zerbricht.

- Der Apfel-Buttermilchkuchen schmeckt sehr gut mit einer Kugel Vanilleeis
oder aufgeschlagener Sahne.

Ein Rezept von
flowersinthesalad.com
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