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Weihenstephan

Buttermilchschnitten mit Apfel

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten + Backzeit
Niveau: einfach

Zutaten fur 24 Stick:

1 kg Apfel

3 EL Zitronensaft

200 g Zucker

1 Prise Salz

3 Eier

360 g Mehl

1 Pck. Backpulver

300 ml Buttermilch
200 g Mandelblattchen
400 g Weihenstephan Schlagrahm
1 Vanilleschote

Zubereitung

Den Backofen auf 190 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein tiefes Backblech mit Backpapier
auslegen. Apfel schélen, vierteln und das Kerngehduse entfernen. In etwa 2 cm groRe
Warfel schneiden. Mit dem Zitronensaft betraufeln.

100 g Zucker, Salz und Eier in einer groRen Schiissel schaumig schlagen. Mehl und
Backpulver mischen. Mehl und Buttermilch abwechseln zu der Butter-Eier-Mischung geben
und alles zu einem glatten Teig verrthren.

Den Teig auf das vorbereitete Backblech streichen und mit den Apfelwirfeln bestreuen.
Mandeln sowie 75 g Zucker mischen und Uber den Apfeln verteilen. Im vorgeheizten
Backofen auf der mittleren Schiene etwa 25 Minuten backen.

Buttermilchkuchen aus dem Ofen nehmen und die Héalfte der Sahne Uber den noch heilRen
Kuchen gieRen. Vollstandig abkuhlen lassen und anschlieBend in langliche Stlicke
schneiden.

Vanilleschote mit einem Messer der Lange nach halbieren. Mit dem Messerriicken das Mark
herausschaben. Ubrige Sahne, (brigen Zucker und Vanillemark steif schlagen.
Buttermilchschnitten mit der Vanillesahne anrichten und servieren.



