Kiirbis Apfelkuchen super einfach
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Apfel-Kiirbiskuchen:

Vorrite « abhaken, dann B4 Mail

+ 185 g Mehl, gesiebt (405)

v 2 g Zimtpulver

+ 2 g Natron (zum Beispiel Baking Soda aus dem Asia-Laden oder - giinstiger - Kaiser-
Natron aus der Drogerie; mit Dank an Leser H.].W. fiir den Hinweis)

1,5 g Backpulver

200 g Zucker (evtl. weniger, wenn Sie es weniger siifs mogen)

1 Prise Salz

2 Eier

80 ml Olivendl (nicht zu herb)

20 ml Kiirbiskerndl

50 g gebriunte Butter, lauwarm

60 g geriebener Apfel

180 g geriebener Kiirbis, zum Beispiel Butternut oder Hokkaido (beides auf der
groben Seite einer Vierkantreibe)
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Calvados-Vanille-Sahne:

v 200 g Sahne

+ Prise Zucker

+ Messerspitze Vanillemark

+ 50 ml Calvados-Apfelbranntwein
+ ein paar Zitronenzesten
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Zubereitung Apfel-Kiirbis-Kuchen mit Calvados-Vanillecreme:
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Zubereitung Apfel-Kiirbis-Kuchen mit Calvados-Vanillecreme:

o Alle trockenen Zutaten mit den Eiern und den Olen sowie der fliissigen Butter
verrithren, bis alles gut vermischt ist. Dann den geriebenen Apfel und Kiirbis
unterheben.

o In eine mit Backpapier (auch an den Rindern) ausgelegte, ca. 25 x 30 cm grofe
Form fillen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad Umluft ca. 30 bis 45 Minuten
goldbraun backen.

Hinweis: Die Backzeit variiert. Stdbchenprobe machen!

o Entweder noch warm in Stiicke schneiden und mit Puderzucker bestdubt servieren
oder auskiihlen lassen.

o Dazu passt sehr gut eine Calvados-Vanille-Sahnecreme: 200 g Sahne mit etwas
Zucker und einer Messerspitze Vanillemark halbsteif schlagen, 50 ml Calvados auf
die Hilfte reduzieren und nach dem Abkiihlen unter die Sahne heben, mit etwas
Zitronenzeste auffrischen.

Tipp:

Das Obst kann beliebig ausgetauscht werden. Auch die Ole und die Butter kiinnen
ersetzt werden, zum Beispiel durch Nussol.



