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Rezepte flrs Herz nach Ayurveda-Art

Apfel-Schmand-Kuchen

ZUTATEN

4 mittelgroRe, rotbackige Apfel

Fiir den Miirbeteig

e 300 g Mehl

o 150 g Butter
e 50 ml Rapsol
e 759 Zucker
e 1Eigelb

e 1 Prise Salz
e 1 MSP. Muskatbliite

Fiir die Fiillung

e 1 Becher Schmand (250 ml)
e 150 g griechischer Joghurt
e 4 EL Zucker
e 1 Eigelb
e 2Eiweil
e 30 g Speisestarke
e 1 TL Bachpulver
e Schalenabrieb und Saft einer halben Zitrone
e 4 TL Zitronendl
e 1 je eine Msp. gemahlenen Kardamom
und Vanillemark
e 1 Prise Salz

Fiir die Verzierung

e 1 Packchen Tortenguss
e 200 ml. Apfelsaft
e Gehakte Pistazien

ZUBEREITUNG

Miirbeteig: 300 g Mehl, 150 g weiche Butter, 50 ml Rapsodl, 75 g Zucker, 1 Eigelb,1 Prise Salz,
1 MSP. Muskatbliite in die Riihrschiissel geben und zu einem geschmeidig-festen Teig kneten.

Den Teig anschlielRend, in Folie gepackt, fiir ein Stunde in den Kiihlschrank stellen und ruhen
lassen.
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In der Zwischenzeit die Apfel waschen und in sehr
feine Spalten schneiden, mit Zitronensaft betraufeln
und mit einem Tuch abgedeckt zur Seite stellen.
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Fiir die Schmand Mischung:

Die Eiweille langsam in der Kiichenmaschine zu
Eischnee aufschlagen, |6ffelweise Zucker zugeben und
anschlieBend die Kichenmaschine auf die hochste
Stufe stellen und das Eiweil} solang aufschlagen, bis ein sehr fester Eischnee entstanden ist.

Schmand, Joghurt, Eigelb in eine andere Schiissel geben und kraftig verriihren. Nach einander
den Zitronenschalenabrieb, den Zitronensaft, das Zitronendl, Kardamom, Vanillemark und Salz
unterriihren. Dann Speisestarke mit dem Backpulver mischen und unter die Schmand-
Mischung heben, anschlieBend die Masse mit einem Schneebesen kurz und kraftvoll
aufschlagen. Den festen Eischnee auf die Schmand-Masse geben und mit einem
Kuchenspachtel vorsichtig unterheben (nicht riihren).

Eine mittelgroRe Backform mit Backpapier auslegen.

Den Teig aus dem Kihlschrank nehmen, auf dem
Backbrett ausrollen (ca. 5 mm dick) und die
Kuchenform so damit auslegen, dass die Rander
etwas 3-4 cm hochstehen.

Schmand-Masse auf den Teig flllen und glatt
verteilen. Dann die Apfelschnitz von der Mitte her
sternenférmig in die Masse setzen.

Den Kuchen in den auf 170 ° vorgeheillten
Backoffen (Einstellung: Ober- und Unterhitze)
stellen (mittlere Schiebeleiste) und ca. 60-70
Minuten Backen. Den fertigen Kuchen aus dem Ofen nehmen, leicht abkiihlen lassen. In der
Zwischenzeit aus dem Apfelsaft einen Tortenguss herstellen, den Kuchen vorsichtig damit
bestreichen und mit Pistazien bestreuen.

Achtung: die Apfelschale sollte nicht braun werden. Der Rest der Backzeit den Kuchen mit
Backpapier bedecken.
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