Apple Pie:

Von Sibylle Hansen, www.einfachkochenundbacken.de, beraterin-hansen@web.de

Zutaten fiir den Teiq:

e 360g Mehl

e 180g kalte Butter

e 1Prise Salz

o 3 EL Zucker

e 75-100ml kaltes Wasser

Zutaten fiir die Fiillung:

e 500g sduerliche Apfel, geschélt und geachtelt

e 1509 Honig
e 20g Zitronensaft
e 1 TLZimt

e 20g Speisestdrke
e etwas brauner Zucker zum Bestreuen

Zubereitung:

Mehl, Butter, Zucker, Salz und 75ml Wasser in den Mixtopf geben und 2 Min./ Teigknetstufe vermengen.

Den Teig auf die Backmatte geben und zu einer 1/3 und einer 2/3 Kugel formen. (Solllte der Teig zu braselig
sein, noch etwas Wasser hinzufiigen und einkneten.) Die Kugeln mit Frischhaltefolie umwickeln, etwas flach
driicken und 30 Minuten in den Kiihlschrank stellen.

In der Zwischenzeit die Apfel, Honig, Zitronensaft, Zimt und 15g Speisestdrke in den Mixtopf geben und
6 Sek./ Stufe 4 zerkleinern.

Den Backofen auf 180*C Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Die Pieform leicht fetten.

Die groBere Teigkugel auf der bemehlten Teigmatte ausrollen (ca. 30cm Durchmesser) und in die Pieform
legen. Den Rand oben etwas wellig formen und den Teig am Boden mit einer Gabel einstechen. Die restliche
Speisestdrke auf dem Boden verteilen.

Die Apfelmasse aus dem Mixtopf in die Pieform geben und zwei Loffel des abgesetzen Sud aus dem Mixtopf
zuriickbehalten.

Die kleinere Teigkugel ebenfalls ausrollen (ca. 22cm Durchmesser) und als Deckel auf die Apfelmasse legen.
Am Rand mit dem anderen Teig zusammendriicken etwas formen und verschlieBen. Mit einem scharfen

Messer Schlitze einschneiden.

Mit dem Apfelsud von auBen einpinseln und etwas braunen Zucker auf den Teigdeckel streuen.


http://www.einfachkochenundbacken.de/

Im Backofen, im unteren Drittel, auf dem Rost ca. 40-50 Minuten backen.

Darauf achten das der Rand nicht verbrennt. Gegebenenfalls etwas abdecken. (Dazu eignet sich der neue
Schutzring fiir die Pie-Kruste hervorragend.)

Den Kuchen nach dem Backen gut abkiihlen lassen (ca. 2-3 Stunden) und mit Sahne und Vanilleeis geniefen.

Viel SpaB beim Backen!
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