Apfel-Schmand-Kuchen  Heide Hanssen  (Erntedankfest 06.10.2010)

Teig:

175 g  Butter                                         Mürbeteig herstellen

175 g  Zucker                                            ( in der Springform ausrollen

200 g  Mehl                                                 und am Rand hochziehen)

  1 TL Backpulver

1 Ei

Füllung:

Aus:  ½ l Apfelsaft

1 Zitronensaft

200 g Zucker

2 P.Vanillepudding                     die Füllung kochen

dann  4 – 5 Äpfel kleingeschnitten unter die Puddingmasse heben 

und etwas abkühlen lassen.

Die Pudding/Apfelmasse auf den Mürbeteig geben,

bei 180°C  ca. 45 Min. backen.

Überzug:

 ½  l  Schlagsahne         mit

250 g Schmand             steifschlagen, mit

2 Tl. Zucker                  süssen und mit 

etw. Zimt bestreuen

Kann man gut am Vortag backen und kurz vorm Servieren mit der Sahne verzieren.

Guten Appetit!

