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Kochdauer:
Mittel (30 bis 60 Minuten)

Schwierigkeit:

einfach

Zutaten:

300 g
100 g
250 g
3 Stk.
5EL

1 Pkg.

3 EL
6 Stk.

150 g

200 g

Dinkelvollkornmehl
Weizenmehl
Butter

Eier

Honig
Backpulver

Milch

Apfel

Zimt, gemahlen
Kristallzucker
Rum (38 %)
Zitronensaft
geriebene Nisse

Mein persénlicher Tipp

Fur das Kuchenrezept kbnnen auch
Birnen statt Apfel verwendet werden.:

Dinkel-Apfelkuchen

Zubereitung

o Mirbteig: das Mehl mit dem Backpulver mischen und auf die Arbeitsflache sieben.

o In die Mitte eine Mulde driicken und die Eidotter, Honig und die Milch geben.

o Die in Stucke geschnittene Butter ebenfalls zugeben, alles so schnell wie méglich zu
einem Teig verkneten, und 1 Stunde rasten lassen.

o 3 Eiklar steif schlagen, mit Zimt und Kristallzucker, Rum und evtl. Zitronensaft
vermischen und weiterschlagen, anschlieRend die Nusse unterheben.

o Murbteig auf ein Blech geben, mit den grob geraspelten Apfeln belegen, fiir ca. 20
Minuten bei 180 °C backen.

o Mit Eischnee bestreichen und ca. 20 Minuten fertig backen, Backrohr etwas
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