Versenkter Apfelkuchen

Auch mit Trauben (kernlose) oder anderem Obst möglich.
Einfaches Rezept: 		A = 950cm² = 38cm × 25cm = 29,7cm × 32cm = 30cm × 31,7cm 
Rezept für Emaille-Bleche: 	B = 39cm × 26,5cm = 1034cm²  ~ 1,09 × A
Rezept für 26er Springform:	C = Ø 26cm = 531cm²  ~ 0,56 × A
Rezept für Holzofenbleche:	D = 29,5cm × 68cm = 2006cm² 

Zutaten:
	
	A
	B
	C
	D
	

	Mehl
	400
	440
	225
	850
	g

	Backpulver
	7
	7,6
	4
	15
	g

	Eier
	5
	5,5
	3
	10
	St.

	Butter
	230
	250
	130
	480
	g

	Puderzucker
	280
	300
	160
	590
	g

	Vanillezucker
	12
	13
	7
	25
	g

	Salz
	1
	1,1
	0,6
	2
	g

	Zitronenschale
	0,5
	0,5
	0,3
	1
	St.

	Milch
	120
	130
	70
	250
	ml

	Äpfel
	6
	7
	3-4
	12
	St.

	Trauben
	1,2
	1,3
	0,6
	2,5
	kg

	Tortenguss
	1
	1
	0,5
	2
	Päckchen



Zubereitung:
Mehl und Backpulver sieben, Eier in eine kleine Schüssel aufschlagen.
Butter mit Puderzucker, Vanillezucker, Salz und Zitronenschale schaumig rühren.
Nach und nach die Eier zugeben.
Mehl und Milch wechselweise einmehlieren, die Masse gleichmäßig auf das gefettete und mit Mehl bestaubte Blech streichen.
Äpfel schälen, vierteln, einschneiden und gleichmäßig auf der Masse verteilen.
Bei 170°C Umluft ca. 50 Minuten backen.
Tortenguss nach Packungsanweisung zubereiten und den Kuchen dünn damit bestreichen.
Kuchen portionieren.

Aus: "Das große Buch der österreichischen Mehlspeisen"
