BRAASCH
RUM-APFELKUCHEN
VOM BLECH

Einfach & schnell, saftig ¢ kostlich!

Zutaten fiir 1 Blech:
250 g  Butter

250 g Zucker

350 g Mehl 405

5 Eier
1 Pickchen Vanillezucker
1 Péckchen Backpulver

1,5kg Apfel (Holsteiner, Cox, Gravensteiner, ...)
1-2  Pakete Puderzucker
1-2  Zitronen fiir den Guss

Braasch Rum nach Belieben
zum Aromatisieren der Apfel

Zubereitung:
Zunichst Apfel in kleine Wiirfel schneiden, und in reichlich Braasch-Rum schwenken.
Immer wieder schwenken, wahrend Sie den Teig vorbereiten.

Die Butter schaumig riihren. Eier, Zucker und Vanillezucker zugeben und sehr gut
verrithren. Mehl und Backpulver mischen, sieben und unterriithren.

Die Apfelwiirfel unter den Teig heben.

Die Mischung auf ein gefettetes (oder mit Backpapier ausgelegtes) Blech streichen
und bei 180 - 200 Grad Celsius etwa 25 - 30 Minuten backen.

Puderzucker mit mit Zitronensaft zum Guf3 verriihren und auf dem noch heiflen
Kuchen verteilen. Oder den Kuchen abkiihlen lassen und den Zuckergufl wie ein
Gitter dariibergieflen. Dann bleibt der Guf3 schon
weif3, was sehr hiibsch aussieht.

Guten Appetit wiinscht
Familie Braasch

Wein & Rumhaus Braasch

Rote Straf3e 26 - 28
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