Jubelkuchen mit Apfeln

Jubdl wird ausbrechen, wenn du diesen Kuchen fir deine Freunde oder deine Familie backst.

Fir eine Springformvon 26 cm @ :

For die Form: Fr den Belag:

1 ERl. Butter 800-1000 g sauerliche Apfel (Boskop)
1 ER. Weizenvollkor nmehl Saft von Y% Zitrone

Fr den Teig: 80 g Haselnuflkerne

100 g Butter 1 gehaufter EM. Butter (30 Q)

4-5 EfY. flussiger Honig 2 ERI. Honig

2 Eier 1 ERI. Milch

150 g Wei zenvol lkor nmehl 2 Messer spitzen gemahlener Zimt

1 gute Messer spitze Vanillepul ver
1 gestrichener Teel. Backpul ver
eventuell 2-4 ERJ. Milch

Bel 8 Stiick pro Stiick etwa 1700 kJ/400 kcal 6 g Eiweil3 - 23 g Fett - 42 g Kohlenhydrate - 5 g
Ballaststoffe

Vorbereitungszeit: etwa 25 Minuten
Backzeit: etwa 45 Minuten

Die Springform mit der Butter ausstreichen und mit dem Weizenvollkornmehl ausstreuen.

Fur den Teig die Butter und den Honig in einer grof3en Rihrschiissel mit einem elektrischen
Handrihrgerédt cremig rihren.

1 Ei hinzufiigen und gut unterrihren. Dann erst das andere Ei hinzufiigen und die Masse
cremig ruhren.

Das Weizenvollkornmehl mit dem Vanillepulver und dem Backpulver vermengen.

Das Weizenvollkorngemisch ef3 6ffelwei se unter Rihren unter die Buttermasse mengen.
Wenn der Teig zu trocken erscheint, die Milch unterriihren. Er soll schon cremig bleiben.

Den Teig in die Springform fullen. Die Oberfldche mit dem Teigschaber glatt streichen.

Die Apfel schdlen, vierteln, von den Kerngehdusen befreien und in schmale Schnitze
schneiden. In eine Schiissel geben und mit dem Zitronensaft betréufeln.

Den Backofen auf 175° vorheizen.

Die Apfelschnitze gleichméldig auf dem Teig verteilen und leicht andriicken.

Die HaselnulZkerne auf ein grof3es Holzbrett schitten und mit einem grof3en Messer grob
hacken.

Die Buitter, den Honig, die Haselnufkerne, die Milch und den Zimt in einen kleinen Kochtopf
geben und unter Rihren einmal aufkochen.

Den NuRguR tiber den Apfeln verteilen.

Den Kuchen in den vorgeheizten Backofen (Mitte) schieben und etwa 45 Minuten backen.
Den Kuchen etwa 10 Minuten ruhen lassen, bevor du ihn aus der Form |6st.



