Dinkelkuchen mit Apfeln und Mandeln
...Rezept fir eine Springform von 18 bis 20 cm o

Den Backofen auf 175 ° Ober/Unterhitze vorheizen

1 sauerlicher Apfel mittelgrof3
Saft und Abrieb einer Bio Zitrone
80 g Butter zimmerwarm

1 TL natirlicher Vanilleextrakt
150 g feiner Zucker

3 Eier GroRRe M

250 g Quark 20%

100 g gemahlene Mandeln

100 g Dinkelmehl Type 630

aufRerdem fur die Deko

o Butter zum Einfetten der Springform
o Puderzucker zum Bestauben fur den fertigen Apfelkuchen
o evtl. 30 g Walniisse zum Bestreuen als Deko

karamellisierte Walnuisse

Ihr kdnnt die Walntsse auch karamellisieren und tber den fertigen Kuchen streuen.
Das gibt einen schénen Crunch

Dafur 15 ml Wasser und 15 g Zucker in einem kleinen Pfannchen aufkochen und leicht
golden werden lassen. Dann einfach die Walnlisse dazu geben und unter Rihren
karamellisieren lassen, bis sie Uberzogen sind. Auf Backpapier abkihlen lassen und
Uber den fertigen Kuchen streuen

1. Den Apfel waschen, schalen und in Wirfel schneiden und sofort mit dem
Zitronensaft mischen, damit er nicht braun wird

2. Die Butter mit 100 g Zucker, dem Zitronenabrieb und dem Vanilleextrakt mit
dem Mixer cremig aufschlagen. Die Eier sauber trennen, dabei das Eiweil3
auffangen. Die Eigelbe nacheinander unter die cremige Buttermasse rihren

3. Jetzt den Quark, die gemahlenen Mandeln und das Dinkelmehl unterriihren

4. Die Eiweil3e schon steif schlagen, die Schissel und die Rihrstabe missen
unbedingt fettfrei sein, sonst klappt es nicht. Wahrend des Aufschlagens
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https://www.mjpics.de/rezepte/blog/italienische-k%C3%BCche/
https://www.mjpics.de/rezepte/blog/kuchen-und-dessert/
https://www.amazon.de/%22%20rel=%22spnsored%22Dekoback-Vanille-Extrakt-1er-Pack-20/dp/B074MX27TY?__mk_de_DE=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&ascsubtag=amzn1.osa.5a761339-76a3-42c2-87bc-9c935d02a822.A1PA6795UKMFR9.de_DE&crid=3VY61LT5WY7JV&cv_ct_cx=vanille+extrakt&cv_ct_id=amzn1.osa.5a761339-76a3-42c2-87bc-9c935d02a822.A1PA6795UKMFR9.de_DE&cv_ct_pg=search&cv_ct_we=asin&cv_ct_wn=osp-single-source-earns-comm&dchild=1&keywords=vanille+extrakt&pd_rd_i=B074MX27TY&pd_rd_r=e36d8de5-ce29-4138-8509-ede767140f9c&pd_rd_w=b5GFm&pd_rd_wg=Z50x9&pf_rd_p=65dc5986-9e86-4527-9575-31f93ef1ab10&pf_rd_r=SJPW71JMV7P2MMQ50TMC&qid=1618232255&rdc=1&sprefix=vanille%2Caps%2C185&sr=1-2-483c64d8-df78-4008-ae20-e69f683e58b1&linkCode=ll1&tag=mjpics-21&linkId=83018e4766f047bf9ae9cfef5999c002&language=de_DE&ref_=as_li_ss_tl
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9.

die restlichen 50 g Zucker dazu geben und dabei immer weiter schlagen, bis
ein schoner fester Eischnee entsteht

Nun ein Drittel des Eischnees locker unter den Teig heben und die Apfelwurfel
ebenfalls unterheben

Den restlichen Eischnee nun auch vorsichtig unterheben

Den Teig in die gefettete Springform gief3en und im vorgeheizten Backofen flr
50-60 Min. backen

Wenn der Teig zu dunkel werden sollte, kbénnt Ihr ihn ab der Halfte der Backzeit
mit Alufolie abdecken

Am Ende der Backzeit eine Stdbchenprobe machen. Wenn kein Teig kleben
bleibt, ist der Kuchen gar

10.De Apfelkuchen auf einem Gitter ausktihlen lassen und mit Puderzucker

bestreuen

Damit der Kuchen nicht zusammenfallt...

... gut in der Form auskuhlen lassen

¥ Ich winsche Euch "Gutes Gelingen und Guten Appetit" v

Mehr Rezeptideen findet lhr auf meiner Webseite

www.mjpics.de
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https://www.mjpics.de/rezepte/blog/griechische-k%C3%BCche/
https://www.mjpics.de/rezepte/blog/kuchen-und-dessert/

