Gedeckter Apfelkuchen
1 Blech, 60 x 40 cm, 48 Stiick

1200 g Mischteig (Hefemiirb)
4500 g Fruchti-Top Apfel Traditionell

Decke
800 g Mischteig (Hefemiirb)

Auflage

100 g Butter
20g Fondant aufschlagen
2g Combani

200g Zucker

Apfelfiillung mit extra
grof3en Spdilten

Hervorragend geeignet fiir
traditionelle handwerkliche
Apfelgebiicke

Mit 79% Apfeln

Hohe Stabilitit, schnitt-
und frosterfest

Herstellung

Den Teig ausrollen, auf ein gefettetes
Blech legen und stippen.

Fruchti-Top Apfel aufstreichen.

Den Teig ausrollen und auf die Apfel-
fiillung legen.

Die aufgeschlagene Butter aufspritzen
und mit dem Zucker bestreuen.
Abbacken.

Backtechnik

Backtemperatur: ca. 210 °C
(=20 °Cunter Brotchenbacktemperatur)
Backzeit: ca. 35 Minuten



Runder Apfelstreusel

7 Backformen, rund 18,5 cm @, 7 Stiick

01.2018

Riihrmasse

Eierschecke Apfelkuchen
1 Blech, 60 x 40 cm, 48 Stiick

1200 g Mischteig (Hefemiirb)

1000g Sand BASIC | Alle Zutaten im mittleren

600g Vollei Maschinengang mit
500g DeliRapsol [ grober Rute 2 bis
3 Minuten riihren.
1750 g Fruchti-Top Apfel Traditionell
700 g Streusel (Miirbella + Butter)

Dekor
70g Dekorpuder

Herstellung

Je 300 g Masse in die 7 Formen fiillen.
Fruchti-Top Apfel aufstreichen.

Die Streusel aufstreuen.

Abbacken.

Nach dem Backen mit Dekorpuder absieben.

Backtechnik

Backtemperatur: ca. 200 °C (= 30 °C unter Brotchen-
backtemperatur)
Backzeit: ca. 25 - 30 Minuten
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Onlineshop

Apfelfiillung
4500 g Fruchti-Top Apfel
Traditionell mischen
300g Sultaninen
10g Caribia

Eierscheckenguss
__ 1000g Eierschecke Glatt riihren und
. 2000g Wasser 10 Minuten quellen

lassen.

Herstellung

® Den Teig ausrollen, auf ein gefettetes Blech legen
und stippen.

® Die Fiillung aufstreichen.

® Den Guss aufstreichen.

® Abbacken.

Backtechnik

® Backtemperatur: ca. 220 °C (= 10 °C unter Brotchen-
backtemperatur)
® Backzeit: ca. 40 - 50 Minuten
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