Zutaten fiir 12 Stiick

Fiir die Streusel:
200¢g Mehl
75¢ Zucker

1 Prise  Salz

5 TL Weinsteinbackpulver

23 Bio-Zitrone,
abgeriebene Schale

100g Butter, fliissig, ausgekiihlt

1 Ei

Fiir den Teig:
50¢g Zucker
2 Eier

123 Bio-Zitrone,
abgeriebene Schale

1EL Zitronensaft

75¢ Buchweizenmehl
2TL Zimt

4 TL gemahlene Nelken

2EL Zucker

400g  Apfel, in feinen Stiickchen

Puderzucker zum Bestiuben

Forum Niere
Rezeptsammlung

Winterlicher Apfelkuchen

Zubereitung:

Mehl mit Zucker, Salz, Backpulver, geriebener Zitronenschale mischen, Butter und Ei verriihren,
mit den Knethaken des Handriihrgerites darunterriihren, bis die Masse kriimelig ist. Die Hiilfte
davon in eine mit Backpapier ausgelegte Kastenbackform verteilen.

Die Eier trennen, Zucker und Eigelbe riihren, bis die Masse hell ist, Zitronensaft und —schale
sowie die Gewiirze unterrithren. Eiweifle mit einer Prise Salz steif schlagen, Zucker beigeben,
weiterriihren, bis die Masse glinzt. 1/3 des Eischnees unter die Eigelbmasse ziehen, restlichen Ei-
schnee abwechseln mit dem Buchweizenmehl sorgfiltig darunterziehen. Masse auf die Streusel in
der Form verteilen. Apfelstiickchen dicht in den Teig stecken. Restliche Streusel darauf verteilen.

Backen:
ca. 40 Minuten mittlere Schiene bei 180°C.

Nach dem Backen aus der Form nehmen, auf einem Gitter auskiihlen, mit Puderzucker bestiuben.

Tipp:

Mit geschlagener Vanillesahne servieren.

Nahrwerte pro Portion Stiick:

Kilokalorien 215
Eiweif3 4g
Fett 9g
Kohlenhydrate 78
BE 0,5
Kalium 65 mg
Phosphor 50 mg



