Jetzt fallen die Äpfel…

Dinkelhefekuchen mit frischen Äpfeln 

20 Portionen ca. 200 kcal/ 2 BE/ 8 g Fett

500 g Dinkelmehl



aus allen Zutaten einen Hefeteig

100 g weiche Butter


bereiten. Diesen so lange kneten,

300 ml Milch



bis er geschmeidig ist und sich

100 g Zucker



vom Schüsselrand löst. Gehen lassen!*

etwas Süßstoff



...und auf einem mit Backpapier 

1 Würfel Hefe



ausgelegtem Backblech verteilen.

1 kg Äpfel




- in Spalten auf den Teig geben und mit

20 g flüssige Butter


- die Apfelspalten bepinseln

60 g gehobelte Nüsse oder Mandeln


und 1 Eßl. Zucker



- mischen und über dem Kuchen verteilen.

Den Kuchen bei ca. 180-200° C ca. 20 Minuten goldgelb backen und genießen...

· Wer Hefeteig liebt, der sollte ihm Zeit geben zu gehen…, am Einfachsten ist es, wenn man ihn für ca. 2 Stunden abgedeckt zur Seite stellt, dann hat er Ruhe – und geht wunderbar auf. 

· Die Äpfel kann man gut auch geraspelt und mit der Butter und den Mandeln oder Nüssen gemischt auf dem Teig verteilen… eine echte Delikatesse im Herbst…
