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Mini-Apfelkuchen / Schnelle Mini Apfelkuchen

@ Arbeitszeit: ca. 25 Min. CL) Koch- & Backzeit: ca. 25 Min. Portionen: 5

Zutatenliste

Zutaten

1 -2 Apfel, z. B. Elstar,
Boskoop, Jonagold

« 75 g weiche Butter

e 75 g Zucker

* 2 Eier GréRe M

¢ 110 g Dinkelmehl Type 630
¢ 1 TL Backpulver

« Zitronenabrieb oder
Vanillepulver nach Geschmack
* 1 Prise Salz

e 2 EL Milch

* Puderzucker zur Dekoration

Miihlweg 1,71737 Kirchberg an der Murr

% % R Schwierigkeit: Einfach

Zubereitung

Den Ofen auf 180°C Umluft vorheizen und 5 Mini-Backférmchen auf einem
Backblech bereitstellen.

Die Apfel waschen, schalen, entkernen und in kleine Stiicke schneiden.

Butter und Zucker aufschlagen, bis sich der Zucker aufgeldst hat.
Anschliel3end die Eier hinzugeben und mehrere Minuten zu einer glatten,
cremigen Masse verriihren. Den Zitronenabrieb oder das Vanillepulver nach
Belieben hinzufligen. Salz zugeben.

Mehl in eine separate Schissel sieben und Backpulver darunter mischen.
Anschliel3end zur Butter-Zucker-Ei-Masse geben und verriihren. Zum Schluss
mit den zwei EL Milch zu einer homogenen Masse verrihren. Mit einem
Essloffel die Apfelstiickchen untermengen.

Den Teig bis etwa einen Fingerbreit unter dem Rand auf die Formchen
verteilen. Auf mittlerer Schiene ca. 25 Min. goldbraun backen und mit der
Stabchenprobe testen, ob die Mini-Kuchen durchgebacken sind.

Die kleinen Kuchen vom Blech nehmen und auf einem Kuchengitter
vollstandig abkuhlen lassen. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.
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