Saftiger Apfelmuskuchen mit
Walnuss, Schokolade und Tonka

In
den letzten Wochen sind Naschkater und ich im Reste-Modus. Wir
versuchen, alle Uberbleibsel in diversen Schraubglésern
aufzubrauchen, sei es im Kuhlschrank, im Vorratsraum oder im
Tiefkuhlfach. In letzterem liegen noch drei Behalter mit
Apfelmus, das Kater im Herbst gekocht hat. Leider war es etwas
fliussig geworden und war somit noch mehr, als die Menge an
Apfeln eh schon hergab.

Da wir das Fach dringend mal abtauen missen, habe ich
vorgestern die groBte Dose Apfelmus aufgetaut. Als Naschkatzen
finden wir Apfelmus als Nachtisch aber eher unbefriedigend und
vor allem am Wochenende haben wir Kuchenhunger , also
erinnerte ich mich an einen Blogbeitrag von herzelieb.
Michaela backte einen Apfelmuskuchen, der unschlagbar saftig
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sein sollte und unwiderstehlich gut aussah.

Also suchte ich mir das Rezept heraus und legte los. Naturlich
entstand wieder eine ganz eigene Version des Kuchens (ich habe
Zucker und Fett etwas reduziert und 3 Zutaten ausgetauscht),
aber das Ergebnis war wirklich unfassbar saftig und soo0o00
lecker!
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Ich habe eine kleinere Guglform verwendet und etwa ein Viertel
des Teigs in eine kleine Kastenform gegeben — so konnten wir
das Ergebnis probieren, ohne den hibschen Kuchen anschneiden



zu mussen. Denn wenn die Qualitatskontrolle bestanden 1ist,
muss das Werk ja noch fotografiert werden. Wenn ihr nur eine
Form benutzt, braucht der Kuchen vielleicht noch ein wenig
langer, bis er gar ist.

Fir 1 Gugl- oder Kranzform:
180 g Zucker
2 Eier
125 g weiche Butter
300 g Apfelmus
300 g Mehl
2 TL Backpulver
1 Prise Salz
(5 TL 5-Gewiirze-Pulver, nach Belieben)
1 TL Zimt
Ca. % Tonkabohne, fein gerieben
70 g Vollmilchschokolade, gehackt
70 g Walnusse, gehackt
Fett & Mehl flur die Form

Die Form fetten und mit Mehl ausstreuen. Den Ofen auf 180 °C
Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zucker und Eier schaumig rudhren, bis der Zucker sich aufgelost
hat. Dann die weiche Butter dazugeben und verruhren. Apfelmus
untermischen, dann das mit Backpulver und den Gewlrzen
vermischte Mehl zufugen und alles zu einem glatten Teig
verruhren.

Die Nusse und die Schokolade unterheben und den Teig in die
Form geben. Ca. 50 Minuten backen, sicherheitshalber nach etwa
45 Minuten die erste Stabchenprobe machen. Den fertigen Kuchen
in der Form eine Weile abkuhlen lassen, dann sturzen und
vollstandig auskuhlen lassen.

Zum Servieren mit Puderzucker bestauben oder nach Belieben mit
etwas geschmolzener Kuvertlre bestreichen oder betraufeln.
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Diesen Kuchen werde ich sicherlich noch ofter backen und ich
hoffe, er schmeckt euch genauso gut wie uns!
Ich winsche euch einen sonnigen und genussreichen Sonntag!




Eure Judith



