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Apfelkuchen mit Toffee Creme
Kochin: Karin Kaufmann

FUr den MUrbteig
e 175 g Mehl (glatt)
125 g kalte ButterwUrfel
1 Eigelb
3 EL Orangenlikor
Salz

FUr den Belag
e 3-4sduerliche, mittelgroBe Apfel
e 40 g geschdlte, gerdstete HaselnUsse

FUr die Toffee Creme
e 100 g Zucker
e 100 g Butter
e 180 ml Sahne

FUr den Kuchen

e | Tarteform @ 28 cm
e 1 Nudelholz

Quelle: ORF extra



Lubereitung

1. FUr die Toffee Creme zuerst den Zucker mit der Butter in einer groBen
Pfanne unter vorsichtigem RUhren karamellisieren lassen (nicht zu heiB).
AnschlieBend das Karamell mit der Sahne aufgieBen, weiterrGhren und alles
zu einer cremigen Masse einkdcheln lassen — das dauvert etwa 8 Minuten.

2. FUr den MUrbteig das Mehl und eine Prise Salz in einer groBen Schussel
vermengen, die kalten Butterwurfel, das Eigelb und den Orangenlikor
beigeben und solange auf kleiner Stufe mit einem Knethaken in der
KGchenmaschine rUhren, bis ein fester Teig entsteht.

Tipp: Den Teig nur so lange rUhren, bis sich die Zutaten miteinander
verbunden haben, ansonsten wird er zu weich.

3. Dann den Teig mit den Handen zu einer Kugel formen und diese mit einem
Nudelholz auf der bemehlten Arbeitsfldche rasch rund ausrollen. Nun den Teig
vorsichtig in eine Tarteform geben und mit den Fingern gut andricken.

4. Die Apfel waschen, schélen und in dinne Spalten schneiden. Dann zuerst
die gehackten HaselnUsse auf dem Teig verteilen und die Apfelspalten
gleichmdaBig darauflegen.

5. Nun die Toffee Creme Uber die Apfelspalten gieBen und den Apfelkuchen
bei 200° C Ober-Unterhitze etwa 25 Minuten auf unterster Schiene im Rohr
backen. Im Anschluss den Kuchen mindestens 2 Stunden abkUhlen lassen,
sodass er fest wird.

6. Zum Schluss den ausgekuhlten Apfel-Toffee-Kuchen in StGcke schneiden
und je ein Stuck auf einem Dessertteller anrichten, servieren und genieB3en.



