Zutaten

Fiir den Teig

20g
20g
5
300g
1
1M
5EL

Butter, Raumtemperatur
Puderzucker

Eier

Mehl

Backpulver

Salz

Ovomaltine Crunchy
Cream, zum Bestreichen

Fiir die Apfelschicht

700g
1

fipfel
Zitrone, Saft

Fiir die Streusel

1009
T5g
30g
10g
1
50¢
1009

zarte Haferflocken
Mehl

Zucker

Ovomaltine Pulver
Prise Salz

Butter, weichin Flocken
Ovomaltine Crunchy
Cream

*

Portionen
1Blech (40 <30 cm)

Katagorie
Dessert

Schwierigkeit

mittel

Zubereitungszeit
60 - 90 Minuten

Du suchst ein Dessert Rezept nach Csterreichischer Art? Wie wér’s mit
dem Ovomaltine Crunchy Cream Apfel-Streusel-Kuchen? Sammas?

Lubereitung

* Teig: Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Fiir den Teig die Butter
mit dem Puderzucker cremig schlagen. Die Eier einzeln hinzugeben und unterriihren. Das Mehl mit Salz und
Backpulver vermengen und unterriihren, bis ein glatter Teig entsteht. Den Teig gleichméssig auf das Backblech
verteilen. Die Ovomaltine Crunchy Cream im Wasserbad schmelzen und gleichméssig auf dem Teig verteilen.

* Apfelschicht: Die f\pfel waschen, schalen, vierteln und in kleine Scheiben schneiden. Mit Zitronensaft ver-
mischen und auf dem Teig verteilen.

% Streusel: Fiir die Streusel Crunchy Cream im Wasserbad schmelzen. Haferflocken, Mehl, Zucker, Ovomaltine
Pulver und Salzin einer Schiissel vermischen. Die weiche Butter und die Crunchy Cream dazu geben und
mit den Handen zu Streuseln kneten. Falls die Masse zu feucht ist, etwas mehr Mehl hinzugeben. Die Streusel
anschliessend auf der Apfelmasse verteilen.

% Den Apfelkuchen im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad bei Ober-und Unterhitze fiir 40 Min. backen.

* Den fertigen Kuchen abkiihlen lassen, mit Puderzucker bestreuen und servieren.

* Tipp: Firr einen klassischen Crunchy Apfelkuchen ohne Streusel, die Streusel einfach weglassen und den Kuchen
nach Rezept zubereiten.

Verwendete Produkte
Ovomaltine Crunchy Cream
Ovomaltine Pulver - der Klassiker






