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Chefkoch Ramon Waser empfiehlt:

Apfelkuchen

Zubereitung

Backofen auf 200 °C vorheizen

Fir den Kuchenteig Weissmehl, einen Essloffel Zucker, eine
Prise Salz und die Butter zu einem krumeligen Teig verk-
neten

Ei, Wasser und Zitronensaft verrihren und zum Teig da-
zugeben, glatt verkneten und zu einer Kugel formen; im
Kdhlschrank zugedeckt eine Stunde ruhen lassen

Die Apfel schilen, vierteln, das Kerngehause entfernen und
in gleichmassige Scheiben schneiden; mit dem Zitronen-
saft vermischen, damit die Apfel nicht braun werden

Den Teig in zwei gleich grosse Halften schneiden und auf
einer bemehlten Unterlage zu zwei gleich grossen Kreisen
(26 cm) auswallen

Die eine Teigplatte in die ausgebutterte Kuchenform geben
und gut andrlicken

Fir die Fullung die beiden Zuckersorten mit dem Mehl und
Zimt vermengen und unter die Apfelscheiben mischen
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Zutaten

1 Ei

350g Butter, kalt gewiirfelt
400g Weissmehl

2 EL Wasser

1TL Zitronensaft
1EL Zucker

1 kg Apfel

135¢g brauner Zucker
135g weisser Zucker
2 EL Butterflocken
1 Eigelb

1EL Mehl

1TL Zimt

2 EL Zitronensaft
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Die Apfelmasse gleichmassig in der Form verteilen
Die Butterflocken gleichmassig auf dem Kuchen verteilen

Die zweite Teigplatte in ca. 2 cm breite Streifen schneiden
und diese gitterférmig auf die Apfel legen. Dabei die Teig-
rander gut zusammendriicken

Eigelb verquirlen und das Teiggitter damit bestreichen

Den Apfelkuchen im Backofen ca. 1 Stunde backen
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