Apfel-Crumble

Zutaten:

4 mittelgrolRe Apfel,

60g Puderzucker,

1 Prise Salz,

120g Butter oder Margarine,
110g Mehl,

759 Zucker,

Vanilleas

Apfel schdlen, in Vierte schneiden, Kerngehause entfernen und die Apfel in grobe Stiicke
schneiden. Apfel, Zucker und Salz mischen und in vier feuerfeste Formen flllen. Mit den
Fingern Fettstlickchen und Mehl zu Kriimeln kneten. Zucker zugeben und alles tiber die Apfel
streuen. In den auf 230 Grad/Umluft 200 Grad/Gas Stufe 3 vorgeheizten Backofen schieben
und etwa 30 Minuten backen. Kalt oder warm mit Vanilleeis oder Schlagsahne servieren.

Apfelkuchen mit Walnuissen

Zutaten:

2 mittelgrolRe Apfel,

50g Butter oder Margarine,
30g Walnuf3kerne,

6 Eier,

120g Zucker,

2259 Mehl,

Y4 Teel. Geriebene Muskatnul3,
Y, Teel. Gemahlener Zimt

Apfel schdlen, in Viertel schneiden, Kerngehause entfernen und die Apfel in Stiicke
schneiden. Die Halfte des Fettes zerlassen. Grob gehackte Walniisse und Apfel zugeben und
funf Minuten diinsten, bis die Apfel weich sind. Abkiihlen lassen. Eigelb und Zucker
schaumig rihren. Eiweil3 steif schlagen. Eischnee, gesiebtes Mehl und Gewdrze vorsichtig
unter die Eigelbmasse rithren. Apfel und Niisse vorsichtig unterheben. Eine Kastenform mit
dem restlichen Fett ausstreichen und den Teig einflllen. Im vorgeheizten Backofen bei 180
Grad/Umluft 160 Grad/Gas Stufe 2 etwa eine Stunde backen.

aus: Brigitte-Beilage Weihnachten



