Apfelkuchen mit Niissen

Zutaten fiir 1 Springform:

Riithrteig:

125 g weiche Butter

125 g Zucker

1 Packchen Vanillinzucker

1 Messerspitze Salz

abgeriebene Schale einer halben unbehandelten Zitrone
3 Eier

250 g Mehl

3 gestrichene Teeloffel Backpulver

3-4 Essloffel Milch

Belag:

100 g Haselnusse

2 Essloffel Butter
2 Essloffel Zucker
750 g Apfel
Zitronensaft

AuBerdem:
Fett fur die Form
Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:
Fir den Ruhrteig die Butter und den Zucker schaumig ruhren.
Nach und nach Vanillinzucker, Zitronenschale, Salz und Eier
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unterruhren. Mehl mit Backpulver mischen und abwechselnd mit
der Milch unterruhren, bis ein zahflussiger Teig entstanden
ist. Ruhrteig in eine gefettete Springform geben und glatt
streichen.

FiUr den Belag die Haselnusse hacken, in heilBer Butter wenden,
zuckern, karamellisieren und abkihlen lassen.

Die Apfel schdlen, in Spalten schneiden und mit Zitronensaft
betraufeln. Dann auf den Teig legen und die Nusse daruber
streuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 180°C etwa 50 Minuten backen.

Nach dem erkalten aus der Form ldsen und mit Puderzucker
bestreuen.
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