/ p/eM/ uchen miit Morndelstreuseln

g
fur eine Springform (& 26 cm)

fur den Teig und die Streuseln:
300 g Mehl

220 g Butter

50 g Mandeln gerieben

160 g Wiener Brauner Zucker
Y. TL Zimt

1 Ei

extra fUr die Streuseln:
30 g Mandelblattchen

aulRerdem:
400 g Apfel (geschalt, blattrig)
2-3 EL Wiener Brauner Zucker
Y2 TL Zimt

Wiener Staubzucker zum Bestauben

Dolere L

Apfel schalen, Kerngeh&use entfernen und blattrig schneiden. In einer Schiissel mit Zimt und
Zucker vermengen.

Far den Teig Mehl, Mandeln, Brauner Zucker, Zimt, Ei und kalte, in Wirfel geschnittene Butter in
die Rihrschissel der Kiichenmaschine geben und mit dem Knethaken verriihren.

ACHTUNG: wenn der Teig gut vermischt ist und erste Klimpchen bildet, etwa %z der Masse mit
einem Lo6ffel herausnehmen und in eine Schissel geben - das werden die Streuseln. Hier werden
noch die Mandelblattchen untergemischt. Die Streuseln zur Seite stellen.

Den Rest fertig kneten lassen bis ein Murbteig entstanden ist. Fr eine halbe Stunde in den
Kihlschrank geben.

Backofen auf 170 °C HeiRluft vorheizen.

Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache rund
ausrollen bis er etwas grofier als die Springform ist. Den Teig in die Form legen und mit den
Fingern zurecht dricken, bis ein etwa 3 cm hoher Rand entstanden ist. Mit einem scharfen Messer
einen schénen Rand abschneiden. Die blattrig geschnittenen Apfel hineingeben und mit den
vorbereiteten Streuseln bedecken.

Den Kuchen ca. 45-50 Minuten backen. Vollstandig auskihlen lassen und dann erst aus der Form
I6sen. Mit Wiener Staubzucker bestauben.



