
Zubereitungszeit:	100	Minuten	(Backzeit:	ca.	60	Minuten)

Apple	Crisp:
5	Äpfel
25	g	Zucker
1	TL	Zimt
60	g	feine	Haferflocken
60	g	Mehl
90	g	Zucker
½	TL	Zimt
75	g	ANDECHSER	NATUR	Bio-Almbutter

Boden:
180	g	Spekulatiuskekse
80	g	ANDECHSER	NATUR	Bio-Almbutter

Füllung:
4	Packungen	ANDECHSER	NATUR	Bio-Frischkäse
100	g	ANDECHSER	NATUR	Bio-Schlagsahne
100	g	Zucker
1	Päckchen	Vanillezucker
2	Eier
1	Päckchen	Vanillepuddingpulver	oder	40	g	Speisestärke

Teilen

https://www.facebook.com/sharer/sharer.php?u=https%3A%2F%2Fwww.andechser-natur.de%2Fde%2Frezepte%2Fkuchen-nachspeise%2Fkaesekuchen-spekulatius-apfel-streuseln


1.				Den	Backofen	auf	180	°C	Umluft	vorheizen.	Eine	Spring-	oder	Tarteform	mit
hohen	Rand	und	herausnehmbaren	Boden	(25	cm	Durchmesser)	mit	Backpapier
auslegen	und	den	Rand	einfetten.	

2.				Die	Äpfel	schälen,	entkernen	und	klein	würfeln.	Mit	Zucker	und	Zimt	vermengen.

3.				Für	den	Boden	die	 	schmelzen	und	die
Spekulatiuskekse	fein	mixen.	Beides	vermengen	und	auf	den	Boden	der	Form	drücken.

4.				Für	die	Füllung	alle	Zutaten	glattrühren.	Die	Creme	auf	den	Boden	gießen.

5.				Die	Apfelstückchen	darauf	verteilen.

6.				Für	den	Crisp	Haferflocken,	Mehl,	Zucker,	Zimt	und	gewürfelte	
	in	eine	Schüssel	geben	und	mit	den	Rührbesen	eines	Handmixers	zu

kleinen	Krümeln	vermengen.	Diese	auf	den	Äpfeln	verteilen.

7.				Den	Kuchen	etwa	50-60	Minuten	backen	und	anschließend	vollständig	abkühlen
lassen.

https://www.andechser-natur.de/de/bio-produkte/bio-almbutter-82-fett-250-g
https://www.andechser-natur.de/de/bio-produkte/bio-almbutter-82-fett-250-g





