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saisonkliche

Kuchen

Zubereitungszeit
30 Minuten + 35-40 Minuten backen

Apfel-Polenta-

il
Nahrwerte
Pro Portion ca.
Kalorien: 250 kcal
Eiweiss: 59
Fett: 59
Kohlenhydrate: 45g
Zutaten
Fir 1 Springform a 22 cm @, ergibt
8 Stuck
H 809 Rosinen
. | e - 3 EL Rumaroma
Zubereitung ;EL V‘f_a“l’;‘*; rofel . 8. cal
. . . sussliche el, z. b. Gala
1. Rosinen, Rumaroma und Wasser mischen und 10 Minuten Butter fi :. ;
ziehen lassen. 2 Apfel halbieren, entkernen und wiirfeln. utter tur die rorm
Mit den Rosinen mischen. Springformboden mit 6.5 dl Wasser
Backpapier auslegen und die Form mit Butter 180 g 2-Minuten-Maisgriess
ausstreichen. 3 Eier
2. Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Wasser aufkochen, ! Beutel  Bourbon-vanillezucker
Maisgriess einstreuen und unter Rihren 2 Minuten 1009 Zucker
kochen lassen. Pfanne vom Herd ziehen. Polenta etwas 2EL Zitronensaft
abkuhlen lassen. Eier trennen. Eigelb, Vanillezucker und 209 Butter, kalt

die Halfte des Zuckers cremig rithren. Mit dem Rosinen-
Apfel-Gemisch unter die Polenta riihren. Eiweiss steif
schlagen. Restlichen Zucker einrieseln lassen und
weiterschlagen, bis die Masse fest ist und glanzt. Unter
die Polenta heben. Masse in die vorbereitete Form fillen.

3. Restlichen Apfel samt Schale und Kerngehduse in ca. 3
mm dicke Scheiben schneiden. Mit Zitronensaft
betraufeln. Auf der Polenta auslegen. Butter in Flocken
darauf verteilen. Kuchen im Ofen 35-40 Minuten backen.
Auskiihlen lassen.
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