BRATAPFELKUCHEN
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Zutaten fur die Rithrmasse

- Déthmers RSK30 Fgaseg
i uekery e ' 5.350 ¢
‘Buchweizenmehl - ’ 4.350 ¢
Zimtflakes 1.000¢
‘Rosinen, kleinbeerig . L000¢
" ‘Speiseol : | |'7.000¢ ‘ ’l['
. Wasser 7.000 g 5 o
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Arbeitsweise
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il 1A Rihrzeit im mittleren . meaage fiir ein Blech &
a8 Maschinengang 2-3 Min. gox40cm , 3100 ¢
Backtempertur ca. 180°C = 'Backzeitca. 50 Min.
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Zutaten fur die Puddingcreme ' »

Dethmers Kaltcremepulver 5.350 ¢
Mar7ipanrohmasse; geschmeidig = 5.3508

Wasser, warm j 43508 : ? A -,
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& Alle Zutaten ca. 3 Minuten zusammen aufschlagen und mit gro&er e 14
: i ‘Lochtiille als Tupfen auf die Rilhrmasse vertc1len -' GG ‘;‘ { R ,.7-‘5;._.
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Zutaten fur den Belag & | ; ¥
Bl e . Frischapfel, gewiirfelt . 5.350¢ ! é i
A4 |0 Mandeln, gestiftet : 53508 ¥ 3 o |l
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N Die 7utaten nachemander auf die Ruhrmasse glcxchma&gvertellen,~' ) f |
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Verarbc1tungsh1nwc1se |

_ ‘Bleche 60 x 40 cm Vorbereiten, Schlenen vyorsetzen und ca, loo‘g
Y, Streusel pro Blech aufstreuen Die Rithrmasse auf den ‘Blechen '
"1 werteilen, fglattstrelchen wie angegeben | heratellen und abBacken

:“Den ausgekuhlten Kuchen aprlkoneren , LN T
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