1
Ak

j A ] Fy ]
| Iy § f |

y

) I/
¥ i, i b
Vo ¥:Tal W o "{"5';',);" / n 2 \}‘__f '+| r- ‘."' )
&, r(dr Y Ar [ FX -_I;\ i 71 'y I
] YU A EJIJ _/j-l.j j{ﬁ«‘fi‘ (FRV{/ NS

s

GerIEben er Aprl kUChen von Kurt Welsch

Mengen fir 36 Personen

Quelle: Betty Bossi jedoch mit Kuchenteig

9.0 kg Apfel  rotschalig und grob gerieben
450 g Zucker
18 Stick Vanillezucker (89)
5.4 dl Rahm
25.2 Stick Eier
90 g Maisstarke/Maizena
1.26 kg Kuchenteig

Apfel mit Zucker und Vanillezucker mischen, zugedeckt ca. 30 Min. ziehen lassen. Flussigkeit absieben. Apfel beiseite
stellen.

Rahm, Eier, Maizena in einer grossen Schissel gut verrihren, Apfel beigeben, mischen, in den mit Teig belegtes
Kuchenblech fiullen und glatt streichen.

Ca. 55 Min in den vorgeheizten Ofen, in der unteren Halfte bei 180 Grad backen. Fir Erwachsene kann der Kuchen
nach dem herausnehmen noch eine wenig mit Rum betraufelt werden. Zuerst eine wenig abkuihlen lassen, bevor der
Kuchen aus der Form genommen wird. Es passt gut Schlagrahm dazu. Kann Lauwarm oder kalt gegessen werden

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/geriebener-apfelkuchen--10



