Apfelkuchen mit Filoteig und

Rosen-GrieR-Creme (vegan)

ein paar Tagen erstrahlen die Zierkirschbaume vor unserem Haus
in herrlich zartem WeiR und heute herrschte ein reges Summen
zwischen den Bluten. Die Bienen und andere Insekten genieRen
die Warme und sind auf Nasch-Ausflug.


https://www.naschkatze.me/2020/03/13/apfelkuchen-mit-filoteig-und-rosen-griess-creme-vegan/
https://www.naschkatze.me/2020/03/13/apfelkuchen-mit-filoteig-und-rosen-griess-creme-vegan/

Bei dem wunderschonen Fruhlingswetter machte ich mich nach dem
Sport zu FuB auf den Weg, um eine echt italienische Pizza von



Manuel zu geniefen. Der Pizzaiolo aus Kalabrien backt in
seiner Pizza-Ape Strombolicchio* mit groBer Leidenschaft, viel
Liebe und Holzfeuer die beste Pizza Freiburgs. Bis er
irgendwann seine eigene kleine Pizzeria hat, ist er allerdings
ans Wetter gebunden — aber heute war der perfekte Pizzatag!

Nach diesem kostlichen Mittagessen ging es in meine eigene
Kiche. Ich wollte endlich mal den Filoteig verbacken, den ich
vor 2 Wochen gekauft hatte. Leider war er nicht mehr ganz
frisch und brach an den Faltkanten auseinander, weshalb ich
dann umdisponierte und eine kleinere Form nahm, fur die die
verbleibenden Teigquadrate grof genug waren. Aber im Endeffekt
passte das so ganz gut und heraus kam — wie ich finde — ein
zauberhafter Kuchen, der mit seiner knusprigen Luftigkeit, den
frischen Apfeln und dem Hauch von Rosenwasser Frihlingsgefiihle
aufkommen lasst.


https://www.facebook.com/strombolicchio.minipizzeria/

Fiir 1 Springform von 20 cm Durchmesser:
GrielBcreme:
250 ml Reisdrink




1 EL Ahornsirup
L — 1 EL Rosenwasser
4 EL Griel8 (Mais)
600 g Apfel (Boskoop)
L5 TL Zimt
L TL Kardamom
Abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone
50 g Rosinen
80 g Mandeln, gehobelt
Zitronensaft
Fertigstellung:
2-3 EL Margarine, zerlassen
Puderzucker

Grielcreme:

Alle Zutaten in einen kleinen Topf geben und bei starker Hitze
unter standigem Ruhren mit dem Schneebesen aufkochen, dann beil
kleiner Hitze koécheln lassen und dabei weiterhin standig
ruhren, bis die Creme andickt. Den GrieRbrei abkuhlen lassen
und dann cremig ruhren.

Fullung:

Die Apfel waschen, vierteln und die Viertel der Lange nach
halbieren. Dann feine Scheiben schneiden und die Apfel dann
mit allen anderen Zutaten in einer groflen Schiussel vermischen.
Fertigstellung:

Den Ofen auf 160°C Umluft vorheizen.

Den Teig auspacken und aufklappen. Teigquadrate schneiden, die
in die Form passen (es sollte einiges an Rand uberstehen) und
jedes Quadrat mit Margarine bepinseln. Jeweils drei
bestrichene Teigstucke versetzt Ubereinander legen und in die
Form legen. Die Halfte der Apfelfiullung darauf geben und
leicht festdricken. Drei weitere Teigquadrate mit Margarine
bestreichen, versetzt ubereinander 1legen und auf die
Apfelfullung legen. Die Rander jeweils weit nach aullen
klappen, sie werden zum Schluss nach innen geklappt. Die
Griellcreme auf den Teig geben, verteilen und erneut 3




Teigschichten darauflegen. Die ubrige Apfelfudllung darauf
verteilen, noch einmal drei Teigschichten darauflegen (diese
konnen auch Reststicke und etwas kleiner sein, sie mussen nur
die Mitte bis zum Rand abdecken) und alles noch einmal sanft
andrucken. Dann alle uUberstehenden Rander nach innen uber den
Kuchen klappen und noch einmal uberall mit etwas zerlassenem
Fett bestreichen. Den Kuchen in den Ofen geben und 50 Minuten
backen. In der ersten halben Stunde am besten oben mit etwas
Backpapier abdecken, damit er nicht zu dunkel wird. Nach 30
Minuten das Papier entfernen, nach ca. 50 Minuten den
Springformrand entfernen und den Kuchen weitere 10 Minuten
backen, bis er rundrum goldbraun ist.

Den Kuchen auf einem Gitter abkuhlen 1lassen, dann mit
Puderzucker bestreuen und losnaschen.



Ich hoffe, ihr seid alle nicht zu eingeschrankt durch die



aktuelle Lage (das ist ja alles etwas verruckt, was da gerade
wegen des Virus passiert) und wlinsche euch ein genussvolles,
entspanntes Wochenende! Bleibt gesund und gelassen und macht
es euch schon!

Eure Judith

* unbezahlte & unbeauftragte Werbung



