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Westfélischer Apfelkuchen fir Marius Miller-Westernhagen

Rheinischer Apfelkuchen (Apfelriemchen) fiir Marius Miiller-Westernhagen, der aus Disseldorf
stammt. War leider aus Griinden ein Rheinfall. Er hat aber seiner Frau ein groRes Stlick
mitgenommen... Ich habe ihn ein bisschen abgewandelt. Durch die geriebenen Mandeln bekommt er
einen feinen Marzipangeschmack.

Zutaten Fir den Hefeteig
550 g Mehl

200 ml Milch

90 g Zucker

1Ei

2 Eigelb

Prise Salz

20 g Hefe

Zubereitung

Milch lauwarm erhitzen, Hefe darin auflésen. Mehl in Schiissel geben, eine Mulde hineindrticken und
die Hefemilch dazu gieRen. Das Mehl leicht mit der Milch vermengen und an einem warmen Ort 20
min gehen lassen.

Butter leicht erhitzen, bis sie flUssig ist, dann wieder erkalten lassen, ohne fest zu werden. Mit dem
Ei, einem Eigelb, Zucker, der Prise Salz zum Vorteig geben und etwa 8 min in der Kiichenmaschine
durchkneten, bis ein glatter Teig entsteht. An einem warmen Ort ungefidhr eine Stunde gehen lassen,
bis sich das Teigvolumen etwa verdoppelt hat.

Zutaten Fiir die APFELMUSFULLUNG
1,1 Kg Apfel (ergibt geschilt ca. 850g)
50 ml Apfelsaft

100 g Zucker

2 Pck Vanillezucker oder das Mark einer Vanilleschote
1 Zimtstange

% Zitrone

100 g gemahlene Mandeln

50 g gehackte Mandeln

1 Pck. Vanillepudding-Pulver

3 — 4 EL Hagelzucker

Zubereitung

Die Apfel schilen, vierteln, entkernen und in grobe Stiicke schneiden. Mit dem Apfelsaft, Zucker,
dem Vanillezucker (alternativ dem Mark einer Vanilleschote und 2 EL Zucker) sowie einer Zimtstange
langsam aufkochen und etwa 15-20 Minuten kocheln lassen, bis ein grobes Kompott entsteht.
Zimtstange entfernen, abkihlen lassen. Geriebene Mandeln (Mandelmehl) und gehackte Mandeln
unterheben, das Puddingpulver mit 4 EL Apfelsaft glattriihren und ebenfalls mit dem Kompott
vermengen.

Teig halbieren, die eine Halfte ausrollen und in eine gefettete Tarte-Form legen (hier 28cm
Durchmesser). Das Apfelkompott dazugeben. Von der anderen Teighélfte wiederum gut die Halfte zu
einem Rechteck ausrollen (ca. 30 cm x 25 cm) und mit einem Messer in diinne Streifen schneiden (ca.
0,5 cm breit). Dann in Gitterform auf das Apfelkompott legen. Das Eigelb mit 1 EL Wasser verrihren
und mit einem Pinsel auf die Gitterstreifen streichen. Mit Hagelzucker bestreuen.

Bei 180 Grad Ober/Unterhitze 20 min auf der mittleren Schiene backen, dann auf die zweite Schiene
von unten schieben und weitere 15 — 20 min backen. Sollten die Striemchen zu braun werden, mit
Alufolie abdecken.

Olaf Kosert und Antenne Brandenburg wiinschen guten Appetit!



