Zutaten Miirbeteiq:
75g Zucker

100g Butter (Zimmertemperatur)

1Ei
225g Mehl
Prise Salz

Zutaten Fiillung 1:

400ml  Milch
759 Zucker

1 P. Vanille-Puddingpulver

1Ei

Zutaten Fillung 2:

3 Eigelb

10g Mehl

1 TL Vanillepaste
50g Zucker

10g Starke
250ml Milch
100g Mohn

4-5 Apfel (ca. 500 g)
Saft von 1 Zitrone

3 EL Aprikosen-Konfitiire

www.candy-cake.de

Zubereitung Miirbeteiq:

Zucker, Mehl, Butter und das Ei mit den Handen zu einem glatten Teig
verkneten.

Eine Springform mit Backpapier auslegen (26cm @) und die Rander
einfetten. Den Teig in die Form, am Rand gut andriicken und fir ca. 30
Minuten kaltstellen.

Zubereitung Fiillung 1:

300mI Milch aufkochen. 100ml Milch, Zucker und Puddingpulver glattrihren.
Milch vom Herd nehmen und angerthrtes Puddingpulver einrthren.
Unter Rihren ca. 1 Minute kdcheln lassen. Pudding in eine Schissel fiillen.
Oberflache mit Fischhaltefolie abdecken und abkuhlen lassen.

Zubereitung Fiillung 2:

Eigelb, Mehl, Zucker, Vanillepaste und Starke mit einander vermischen. Milch
aufkochen, kurz abkuhlen lassen, nun einen Teil der leicht abgekuhlten Milch
zur Eimischung geben, verrihren und alles in den Topf zur Milch geben, jetzt
zu einem Pudding aufkochen lassen, am Schluss den Mohn unterrihren.
Mohnmischung glattrihren und auf dem Mdrbeteig verstreichen. Kuchen ca.
10 Min. kaltstellen.

Jetzt den Pudding und das Ei glattrihren und auf der Mohnmischung
verstreichen.

Apfel, waschen, entkernen und in dinne Apfelspalten schneiden, mit
Zitronensaft betraufeln, diese dann facherférmig von auf3en nach innen auf
den Kuchen legen.

Kuchen im vorgeheizten Backofen Umluft 175 °C ca. 30-40 Minuten
backen.

Konfitiire aufkochen und durch ein Sieb streichen. Apfel nach ca. 10 Minuten
mit der Konfitlire bestreichen und weiter backen.




