APFELKUCHEN
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Zutaten Vorgang

120 g Butter, geschmolzen Butter und Kokosdl auf niederer Temperatur
30g Kokosél, geschmolzen schmelzen.

100 g Rohrohrzucker

100 g Kamutmehl Trockene Zutaten in einer Schiissel mischen und
180 g Dinkelmehl, hell die geschmolzene Butter-Kokosdl-Mischung

1 kleines Ei dariiber gieBen. Das Ei beifigen und alles mit

1 Pr. Salz einem Loéffel gut verkneten.

1 Pr. Bourbonvanille

1 Pr. Lieblingsgeheimzutat

600 g geschélte und entkernte Apfel Geschilte und entkernte Apfel klein wiirfeln, mit
1TL Zimt Zitronensaft betrdufeln und Zimt und

1/2 Zitrone, Saft davon NUsse/Mandeln untermischen.

2 EL(50 g) geriebene Haselniisse/Mandeln

100 g Creamcheese Creamcheese, Milch, Zucker und Ei fir den Guss
1-2 EL Milch mit einem Schneebesen vermischen.

1EL Rohrohrzucker

1 kleines Ei

2 TL Zimt 2/3 des Teiges in eine (22 — 24 cm groBe) runde
1EL geriebene Haselniisse/Mandeln Kuchenform driicken: einen flachen Boden und

diunne Kuchenwande formen.

1/3 des Teiges und zuséatzliche Nissen/Mandeln
und Zimt mit einer Gabel vermengen und
Streusel daraus machen.

Apfel in die mit Teig ausgelegte Kuchenform
fullen, erst den Chreamcheese-Guss und dann
die Streusel darlber verteilen.




