ANDECHSER
NATUR

Kdsekuchenschnitten mit Spekulatius und
Apfel-Streuseln

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

Zutaten fur 8 Portionen:

Apple Crisp:

5 Apfel

25 g Zucker

1 TL Zimt

60 g feine Haferflocken

60 g Mehl

90 g Zucker

Y TL Zimt

75 g ANDECHSER NATUR Bio-Almbutter

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

Fillung:

4 Packungen ANDECHSER NATUR Bio-Frischkase

100 g ANDECHSER NATUR Bio-Schlagsahne

100 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

2 Eier

1 Packchen Vanillepuddingpulver oder 40 g Speisestarke



@
So geht's

1. Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Einen Streifen Backpapier in eine
eckige Backform (etwa 25x25 cm) mit hohem Rand legen und die Rander einfetten.

2. Die Apfel schélen, entkernen und klein wiirfeln. Mit Zucker und Zimt vermengen.

3. Fir den Boden die ANDECHSER NATUR Bio-Almbutter schmelzen und die
Spekulatiuskekse fein mixen. Beides vermengen und auf den Boden der Form drucken.

4. Fir die Fullung alle Zutaten glattrihren. Die Creme auf den Boden giefSen.
5. Die Apfelstickchen darauf verteilen.

6. Fur den Crisp Haferflocken, Mehl, Zucker, Zimt und gewiirfelte ANDECHSER NATUR
Bio-Almbutter in eine Schiissel geben und mit den Ruhrbesen eines Handmixers zu
kleinen Kriimeln vermengen. Diese auf den Apfeln verteilen.

7. Den Kuchen etwa 50-60 Minuten backen und anschlielSend vollstandig abkiihlen
lassen.

8. Fir die Bars, den ausgekiihlten Kuchen in 16 gleichgrofSe Stiicken schneiden.

Der ANDECHSER NATUR Bio-Standard

Was gehort zu einer artgerechten Tierhaltung?


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

Warum ist ein gesunder Boden so wichtig?

Wie funktioniert Humusaufbau mit Mikroorganismen?




Was ist muttergebundene Kalberaufzucht?




