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Apfel-Kuchlein

Diese kdstlichen Apfel-Kluchlein sind schnell gemacht. Ihr kénnt mit diesem Rezept Ubrigens auch einen
Blechkuchen machen. Ruhrt daftir den Teig einfach so zusammen wie im Rezept. Gebt ihn dann auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech und streut 10 Minuten vor Ende der Backzeit Mandelblatter Uber den

Kuchen.

Vorbereitung 30 Min. - Gesamtzeit 30 Min. - 24 Portionen

Zutaten

100 g Butter

2 Eier

1 Pk. Vanillezucker
180 g Zucker

350 g Mehl

2 TL Backpulver
100 ml Milch

1 TL Vanillepaste

5 sauerliche Apfel
Saft von 1 Zitrone
1 Pk. gehobelte Mandeln (funktionieren beim Blechkuchen)

Puderzucker zum Bestreuen

Zubereitung

1. Schmelzt zuerst 100 g Butter in einem Topf und lasst die Butter danach ein wenig abkuhlen.

2. Gebtdann 2 Eier, 1 Pk. Vanillezucker und 180 g Zucker in eine Schissel und schlagt alles schaumig auf.
Dann gebt ihr die geschmolzene Butter, 350 g Mehl, 2 TL Backpulver, 100 ml Milch und 1 TL Vanillepaste

dazu und verrihrt alles zu einem Teig.

3. Schélt und entkernt die Apfel und schneidet sie in kleine Wiirfel. Gebt mdglichst schnell den Saft von
einer Zitrone dazu und verruhrt alles gut miteinander. Die Klarapfel werden besonders schnell braun.
Dann gebt ihr die Apfel zum Teig und hebt sie unter.

4. Ullt den Teig jetzt in die Muffinsformchen und backt die Kichlein ca. 25-30 Minuten bei 180 °C Umluft.
Lasst die Klichlein danach ein wenig abkihlen und bestreut sie mit Puderzucker.

5. Wenn ihr ein Blech Apfelkuchen macht, gebt ihr den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
und back den Kuchen auch 25-30 Minuten bei 180 °C Umluft. Streut ca. 10 Minuten vor Ende der

Backzeit ein Packchen gehobelte Mandeln Uber den Kuchen und lasst die Mandeln leicht braunen. Wenn

der Kuchen fertig ist, lasst ihr ihn leicht abklhlen und bestreut ihn spater mit Puderzucker.

Rezept von Hoffentlich schmeckt’s - https://www.hoffentlich-schmeckts.de/apfel-kuechlein-2



