
TOFLHÜTTEC

COMPFEL-STREuSEL KUCHEN

NAME:
CARMEN

DATUM 14.11.2024

PORTIONEN: 8-10

WERKZEUGE:

Schrissel

Handmixer

Bazkpapier
Backblech

ZUTATEN:

? 250g glattoiten)
? 125 g wiche Butter

? 125g Staub zucker

? 1ti, Zitronen Schale
? 12 Päckchen Backpulver

? 250g Mehl
? 150g kalle Buttir

KOCHTEMPERATUR:

160 °C

Streusel KOCHZEIT:

10+60 MinuteR

? 1 Kg Apfel
? Vanille tucher, Zimt

Fülle

BESCHREIBUNG:
1, Teig vorbereiten: Alle Zutaler in eine Schüssel geber und zu einem Teig verknelle. Des

Teig auf die Grope eines Backplecho ausrole. Den Teig auf eia mit Backpapier

ausgelegtes Backplec legen und bei 160°C Umluft etua 10 Mimten blindbacken.
Danach aus dem Backofen nehmen und bei Seite stellen.

2. Für die Frillung en 1kg Apfel Schalen und klein schneiden . Mit laille Zuder,
Mint vermengen und gleichmässig auf der vorgebacken leighoden vettites.
Altenahir eine fertige Apfel pilling aun dem Glas (TOIFLHLTTE PRODUKT) veriendu.

3. Für die Streusel das Mehl, Zucker, hint und Salt in eine Sehnstel geleu. Die

kalte Bulter sticken hinzufigen und alles gut vermengen, bis Streusel entsteheu.

Diese glichmäßig über die Apfel pilung streuen
4. Den Kuchen bei 160°C etwa 1 Stunde backu, Abkühlenlann x GENIEßEN!


