Apfelkuchen mit Guss & Mandel-Marzipan-Boden (vegan)
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ja immer noch jedes Jahr machtig irritiert, wenn ich im September im Supermarkt plotzlich
vor den WeihnachtssufSigkeiten stehe. Das ist einfach viel zu fruh! Gerade gibt es herrliche
Herbstkostlichkeiten, leuchtende Kurbisse, frische deutsche Apfel und Birnen, Nisse, ...
Da brauche ich noch keine Weihnachtsplatzchen oder Lebkuchen. Diese Zeit kommt noch
fruh genug, so schnell, wie das Jahr vergeht.

An den frischen, knackigen Apfeln kann ich mich zurzeit aber kaum satt essen. Leicht
sauerlich und mit Biss - so mag ich sie am liebsten. [hr auch?
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Im Kuchen gehen sie naturlich auch immer und da dann beim Anblick der
Marzipankartoffeln und -brote im Weihnachtsregal doch Geluste aufkamen, habe ich
kurzerhand einen veganen Apfelkuchen mit Guss und Mandel-Marzipan-Boden gebacken.
Der war herrlich saftig und die leichte Saure der Apfel passte wunderbar zum suf3-
mandeligen Boden.
Wer Marzipan nicht mag, kann den Kuchen naturlich auch mit einem normalen
Murbteigboden machen! Dafur konnt ihr zum Beispiel dieses Rezept fur einen veganen
Murbteig mit Dinkel(Vollkorn)Mehl nehmen.
Fir 1 Tarteform:
2 grol3e Apfel
Mandeln, gehobelt (zum Bestreuen)
Boden:
200 g gemahlene Mandeln
100 g Marzipan
2 Leinsameneier (LSE)
20 g Margarine
Guss:
400 g Soyagurt Vanille
1 TL Zimt
25 g Starke
2 EL Zucker
2 EL Leinsamen (ich nehme gerne geschrotete) mit 6 EL Wasser anruhren und 5 Minuten
quellen lassen, dann fein mixen. Die Mandeln in eine Schussel geben, das Marzipan daruber
zupfen und die Margarine dazu wiegen. Die fertigen LSE hinzufugen und alles zu einem
glatten Teig verkneten. Den Teig in eine gefettete Tarte- oder Springform drucken und
einen Rand hochziehen.
Fur den Guss alle Zutaten mit dem Schneebesen verruhren.
Den Ofen auf 150 °C vorheizen. .
Die Apfel waschen, trocknen und halbieren. Das Kerngehause entfernen und die Apfel in
Scheiben oder feine Spalten schneiden. Die Stucke in Kreisen und uberlappend auf den
Teigboden setzen, bis er komplett mit einer Schicht Apfel bedeckt ist. Den Guss daruber
gielSen und die Mandelblattchen daruber streuen (die Mandeln werden beim Backen nicht
braun, wer das gerne mag, nimmt welche, die bereits leicht gerostet sind).
Den Kuchen 20-30 Minuten backen, bis der Guss fest und der Boden goldbraun ist. In der
Form abkuhlen lassen, dann herauslosen.


https://www.naschkatze.me/2016/04/29/rhabarberkuchen-mit-guss-und-mandeldecke-vegan/
https://www.naschkatze.me/2016/04/29/rhabarberkuchen-mit-guss-und-mandeldecke-vegan/

Apfelkuchen mit Guss & Mandel-Marzipan-Boden (vegan)




Apfelkuchen mit Guss & Mandel-Marzipan-Boden (vegan)

Ich hoffe, dass uns allen ein paar Sonnenstunden vergonnt sind an diesem Wochenende!
Wie auch immer - genielSt die Tage, verwohnt euch mit was Leckerem und habt es schon!
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