Erntedank im Kaisergarten

Hier die Apfelkuchen-Rezepte der drei Preistragerinnen:

1.Platz Apfelkuchen "GroBmutters Art" (von Margot Miiller)
Zutaten: 250 gr Butter, 250 gr Zucker, 350 gr Mehl, 5 Eier, 1 P Vanillinzucker, 1 P Backpulver, 2 kg Apfel,

2 P Puderzucker
Apfel schalen und in feine Scheiben schneiden. Die Butter schaumig riihren, Eier, Zucker und Vanillinzucker zugeben und
gut verrtihren. Die Apfelscheiben unter den Teig heben. Die Mischung auf ein gefettetes Backblech streichen und bei 200 -
220° rund 30 Minuten backen. Puderzucker mit kaltem Wasser zum Guf verrihren und auf den hei3en Kuchen streichen.

2. Platz Apfel-Vanille-Torte (von Marille Miihlhuber)
Zutaten Teig: 225 gr Mehl, Salz, 2-4 EL Puderzucker, 125 gr Margarine, 1 Ei, 1 P Vanillinzucker,

1 TL geriebene Zitronenschale
Fiir die Fiillung:  1kgkleine Apfel, 250 ml Milch, 750 gr Sahne, 4 EL Zucker, 2 PVanillepuddingpulver, 2 Eigelb,

4 EL Mandelblattchen
Den Boden der Springform mit Backpapier auslegen. Den Teig zwischen 2 Lagen Frischhaltefolie zu einem Kreis aus-
rollen. In hohem Rand formen. Boden mit einber Gabel mehrmals einstechen. Halbierte Apfel auf den Boden setzen. Milch
und Sahne in einen Topf geben, 6 EL davon abnehmen und mit dem Puddingpulver verriihren. Die Milch-Sahne-Mischung
zum Kochen bringen, vom Herd nehmen und das Puddingpulver unterschlagen, erneut kurz aufkochen, dann abkiihlen
lassen und die Eigelbe unterziehen. Uber die Apfel gieRen. Mandelblattchen gleichmaRig auf dem Guf verteilen. Im
vorgeheizten Ofen bei 180° rund 45 Minuten backen.

3.Platz Berliner Apfelkuchen (von Ingeborg Lang)

Zutaten Miirbteig: 300 gr Mehl, '/, P.Backin, 100 gr Zucker, 1 P Vanillinzucker, 1 ERI. Essig, 1 ERI. Wasser, 2 Eidotter,
abgeriebene Zitronenschale, 150 gr Butter

Fiir die Fiillung: 700 gr Apfel (Goldparmane, Boskop, Cox Orange), Zucker, Zimt

Streusel: 150 gr Mehl, 120 gr Butter, 80 gr Zucker, 1 Tell. Zimt

Mirbteig in die Springform driicken, Rand hochziehen. Aufgeschnittene Apfel darauf verteilen, mit Zucker und Zimt
bestreuen und die Streusel dartber verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 200° rund 45 Minuten backen.
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