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aPFelkuchen
mit marziPan sandy dorn



mürbeteig marziPanFüllung

zutaten zutaten zutatenmenge menge menge

gesalzene Butter

Puderzucker

LeMKe Mandelmehl

Vollei

Weizenmehl

Salz

gesalzene Butter

Streuzucker

LeMKe Mandelmehl

Vollei

Marzipan Sandy Dorn

Salz

Granny Smith Äpfel

gesalzene Butter

Streuzucker

Weizenmehl

gahackte Mandeln

Vanillezucker

zubereitung
1. Alle Zutaten mischen.

2. Über Nacht im Kühlschrank 

ruhen lassen.

zubereitung
1. Das Marzipan und den Zucker 

vermischen.

2. Nach und nach Butter 

hinzugeben.

3. eier, Mandelmehl und Salz 

dazugeben und vermengen 

bis die Masse eine cremige 

Konsistenz hat.

4. Im Kühlschrank zwischenlagern.

zubereitung
1. Alle Zutaten miteinander 

vermischen.

Vanillestreusel

800 g

500 g

200 g

360 g

1560 g

13 g

660 g

330 g

660 g

730 g

330 g

13 g

3000 g

350 g

350 g

350 g

350 g

50 g

zubereitung
1. Den Mürbeteig auf ca. 3 mm ausrollen.

2. Den Ring (18 cm) mit dem Teig füllen.

3. Jeweils 272 g Marzipanfüllung in einen der Ringe füllen und glattstreichen.

4. 300 g grüner Apfel (Granny Smith) in Scheiben schneiden und kreisförmig auf dem Kuchen verteilen.

5. 145 g Streusel auf jedem Kuchen verteilen.

6. Den Kuchen für ca. 45 Minuten bei 175° C backen.

aPFelkuchen 
mit marziPan sandy dorn
angaben Für 10 kuchen

backzeit ca. 45 min. 
temperatur 175° c 
schwierigkeit     


