
 Es ist schon seltsam: Da lachen mich beim Bäcker die 
exotischsten Kuchenkreationen an und was kaufe ich? 
Apfelkuchen. Da stapeln sich in der Schublade die ra�  -

niertesten Backrezepte und was backe ich? Apfelkuchen. Dieser Kuchen hat 
etwas, das viele andere nicht haben: Er ist zeitlos. Äpfel haben wir in der 
Pause aus dem Schulranzen ge� scht. Äpfel steckten im Nikolausstiefel und 
Äpfel lagen unter einer dicken Streuselschicht auf Omas Sonntagskuchen. So 
war es damals, so ist es heute – schließlich sind Äpfel unser o�  zielles Lieb-
lingsobst. Die knackigen Früchtchen haben aber noch ein Erfolgsgeheimnis: 
Sie sind absolute Allrounder.

 Ihr süßsäuerliches Aroma verträgt sich bestens mit allen Teigarten, es glänzt 
mit Gewürzen und harmoniert mit Nüssen, Rosinen oder Schokolade – eben 
mit allem, was einen Kuchen unwiderstehlich macht. Dabei beherrschen sie 
das heimische Repertoire mit Klassikern wie dem Gedeckten Apfelkuchen ge-
nauso wie die internationale Bühne mit Stars wie der hinreißenden Tarte tatin. 
Und sie sind o� en für Neues – auch in trendigen Cupcakes oder Brownies füh-
len sie sich schnell zu Hause.

Ich wünsche Ihnen viel Spaß beim Backen und Genießen!

   ALLE LIEBEN APFELKUCHEN

Ich wünsche Ihnen viel Spaß beim Backen und Genießen!

  MIT DER »GU KOCHEN PLUS«-APP WIRD IHR KÜCHENR ATGEBER INTER AK TIV
  So einfach geht’s: Sie brauchen nur ein Smartphone und eine Internetverbindung

1. APP HERUNTERL ADEN
Laden Sie die kostenlose 
»GU Kochen Plus«-App im 
Apple App Store oder im 
Google Play Store auf Ihr 
Smartphone. Starten Sie 
die App und wählen Sie 
 Ihren Küchenratgeber aus.

2. REZEPTBILD 
 SC ANNEN
Scannen Sie das ge-
wünschte Rezeptbild 
mit der Kamera Ihres 
Smartphones. Klicken 
Sie im Display die 
 Funktion Ihrer Wahl.

3. FUNK TIONEN NUTZEN
Sammeln Sie Ihre Lieb-
lingsrezepte. Speichern 
und verschicken Sie Ihre 
Einkaufslisten. Oder nut-
zen Sie den praktischen 
Supermarkt-Finder und 
den Rezept-Planer.

   KLEINE WERKZEUGKISTE
 Schälen, schneiden, ausrollen – mit dem richtigen Werkzeug 
geht die Arbeit in der Backstube schneller von der Hand und 
macht auch viel mehr Spaß. An diesen Helfern haben Apfel-
kuchenbäcker ihre helle Freude.

   

PENDELSCHÄLER
 Großmutters guter alter Spar-
schäler mit unbeweglicher 
Klinge mag sparsam sein, 
wirklich schnell ist er nicht. 
Ich benutze für Äpfel am 
liebsten einen Pendelschäler 
mit beweglicher Klinge, der 
eigentlich für lange schlanke 
Gemüse wie Spargel gedacht 
ist. Je schärfer die Klinge, 
desto besser das Ergebnis. 
Meine Erfahrung ist, dass 
auch preiswerte Modelle, die 
vor allem in der Spargelzeit 
überall zu haben sind, super 
funktionieren. Achtung: Links-
händler benötigen andere 
Schäler als Rechtshänder.

   TORTENRETTER
 Der Name sagt’s: Um einen 
frisch gebackenen Kuchen 
unfallfrei von der Form auf 
eine Tortenplatte oder das 
Kuchengitter zu transportie-
ren, ist ein Tortenretter hilf-
reich. Paletten oder große 
Messer sind für solche Aktio-
nen zu schmal, da bricht der 
Kuchen leicht durch. Mit dem 
Tortenretter bleibt er heil.

   APFELTEILER & -AUSSTECHER
 Der Apfelteiler schien mir lange überflüssig – bis er beim Apfelku-
chenbacken mein wichtigster Helfer wurde. Denn egal, ob man 
die Frucht später in Spalten, Scheiben oder Würfel schneiden 
möchte, der Apfelteiler zerlegt sie in Windeseile fachgerecht in 
acht Spalten und entfernt dabei gleichzeitig das Kerngehäuse. 
Den Rest übernimmt das Küchenmesser. Wer Apfelringe auf den 
Kuchen legen will, sticht das Kerngehäuse am besten mit einem 
Apfelausstecher aus. So werden die Ringe besonders schön.

   MINI-TEIGROLLE
 Immer wenn ich versucht 
habe, auf dem tiefen Back-
blech etwas auszurollen, bin 
ich gescheitert. Eine her-
kömmliche Teigrolle ist zu 
lang, einzige Ausnahme: Mo-
delle mit Klappgri� en. Nun 
besitze ich eine Mini-Teigrolle, 
mit der ich problemlos auch 
in die Ecken des Blechs 
komme und auch in kleineren 
Formen Teige wunderbar aus-
rollen oder glätten kann. Zu-
sätzliches Plus: Die Kleine 
lässt sich mit einer Hand »be-
dienen« – mit der anderen 
halte ich die Form fest. Ein 
echter Gewinn!

Ein alter Bekannter schmeißt sich neu in Schale: Der Apfelkuchen war 
schon in Omas Backstube ein Star und ist auch heute der ungeschlagene 

Liebling auf dem Kuchenbüfett! Kein Wunder: Vom Klassiker bis 
zur  fruchtig-frischen Neuentdeckung haben alle Varianten des 

Alltime- Favoriten absolutes Suchtpotenzial.

Gelingt garantiert: Jedes Rezept von GU dreifach geprü� 

So einfach geht‘s: Alle wichtigen Handgri� e in Step-Fotos

Immer goldrichtig: Rezepte von klassisch und edel bis trendig

WILLKOMMEN IM KUCHENPARADIES

Mit kostenloser App zum 
Sammeln Ihrer Lieblingsrezepte

MARIANNE ZUNNER

Mit kostenloser App zum 
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tiPPs und EXtras

Umschlagklappe vorne:
 Lieblinge zum Backen

 4 Knackige Grüße aus dem Paradies
 6 Rührteig
 7 Mürbeteig
64 Von der schnellen Truppe

Umschlagklappe hinten:
 Ziemlich beste Freunde
 Kleine Werkzeugkiste

8 WahrE klassikEr

10 Apfel-Streusel-Datschi
12 »Versunkener« Apfel-Mandelkuchen
13 Apfelmus-Krümelkuchen
14 Südtiroler Apfelstrudel
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18 »Torta di mele« mit Pinienkernen
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inhalt

Wir möchten Ihnen mit den Informationen und 
Anregungen in diesem Buch das Leben er-
leichtern und Sie inspirieren, Neues auszu-
probieren. Bei jedem unserer Bücher achten 
wir auf Aktualität und stellen höchste Ansprü-
che an Inhalt, Optik und Ausstattung. Alle Re-
zepte und Informationen werden von unseren 
Autoren gewissenhaft erstellt und von unse-
ren Redakteuren sorgfältig ausgewählt und 
mehrfach geprüft. Deshalb bieten wir Ihnen 
eine 100 %ige Qualitätsgarantie.

Darauf können Sie sich verlassen:
Wir legen Wert darauf, dass unsere Kochbücher 
zuverlässig und inspirierend zugleich sind.
Wir garantieren:
• dreifach getestete Rezepte
•  sicheres Gelingen durch Schritt-für-Schritt-

Anleitungen und viele nützliche Tipps
• eine authentische Rezept-Fotografie

Wir möchten für Sie immer besser werden:
Sollten wir mit diesem Buch Ihre Erwartungen 
nicht erfüllen, lassen Sie es uns bitte wissen! 
Nehmen Sie einfach Kontakt zu unserem Leser-
service auf. Sie erhalten von uns kostenlos 
 einen Ratgeber zum gleichen oder ähnlichen 
Thema. Die Kontaktdaten unseres Leserservice 
finden Sie am Ende dieses Buches.

GRÄFE UND UNZER VERLAG 
Der erste Ratgeberverlag – seit 1722.

DIE
GU-QUALITÄTS-

GARANTIE

4432_01_03_innentitel_inhalt.indd   2 26.11.14   10:19

20 EchtE EntdEckungEn

22 Apfel-Käsekuchen mit Mohnstreuseln
24 Apple Carrot Cake
25 Apfel-Schoko-Schnitten
26 Apfelstrudel 1001 Nacht
28 Linzer Apfeltarte
30 Knuspriger Becherkuchen
31 Apfel-Krokant-Kranz mit Cranberrys
32 Apple-Cheesecake mit Rosmarin

34 gEliEbtE FamiliEnschätzE

36 Französische Apfeltarte
38 Apfel-Grießkuchen mit Pistazien
39 Muttis gestürzter Apfelkuchen
40 Omas Apfelbuchteln
42 Apfel-Schmandkuchen
44 Äppeltårta mit Himbeeren
46 Spanischer Apfelkuchen
47 Apfel-Nuss-Brot

48 klEinE VErFührEr

50 Apfel-Shortbread mit Ingwersahne
52 Apfel-Macadamia-Brownies
53 Apfel-Amarettini-Törtchen
54 Apfelschnecken mit Walnüssen

56 Apfelmus-Cupcakes mit Toffee-Top
58 Apfel-Streusel-Muffins
59 Weihnachts-Apple-Pies

60 Register
62 Impressum

4432_01_03_innentitel_inhalt.indd   3 26.11.14   10:19



4432_20_33_entdeckungen.indd   20 26.11.14   10:29

EchtE EntdEckungEn
Äpfel passen wirklich zu (fast) allem. Deshalb lassen sich damit auch die schönsten 

Experimente machen. Warum also nicht mal eine Portion Apfelmus im  
Käsekuchen verstecken, den beliebten Becherkuchen mit Apfelstückchen  

aufpeppen oder Äpfel mit Rosmarin aromatisieren? Alles geht.  
Entdecken Sie neue Möglichkeiten!
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Geliebte Familienschätze42

1 Mehl, Zucker und 1 gute Prise Vanille in einer Schüssel  
mischen. Die Butter in Stücken dazugeben, mit den Fingern zu  
Bröseln verreiben. 2 EL kaltes Wasser darüberträufeln und alles 
mit den Händen rasch zu einem glatten Teig verarbeiten. Zur 
 Kugel formen, etwas flacher drücken und ca. 2 Std. kalt stellen.

2 Inzwischen für den Belag Äpfel schälen, achteln und entker-
nen (z. B. mit einem Apfelteiler). Die Achtel längs in 1 – 2 cm dicke 
Scheiben schneiden (Bild 1). Die Butter in einer Pfanne zerlassen 
und die Äpfel darin bei schwacher Hitze 10 – 20 Min. (je nach 
Sorte) zugedeckt dünsten, bis sie beginnen zu zerfallen, aber 
noch etwas Biss haben (Bild 2). Zwischendurch die Pfanne rüt-
teln, damit die Äpfel gleichmäßig garen. Abkühlen lassen.

3 Den Teig zwischen zwei großen Gefrierbeuteln (10 l) etwas 
größer als die Form ausrollen. Obere Folie abziehen, Teigplatte in 
die Form stürzen und die zweite Folie abziehen. Teig am Boden 
andrücken und einen kleinen Rand hochziehen. Den Boden mit 
einer Gabel mehrmals einstechen. Nochmals ca. 15 Min. kalt stel-
len. Den Backofen auf 180° vorheizen.

4 Schmand, Ei, Zucker und gemahlene Vanille verrühren. Das 
Apfelkompott auf dem Teigboden verteilen und glatt streichen. 
Den Schmandguss darübergießen (Bild 3) und durch Schwenken 
der Form gleichmäßig verteilen. Den Kuchen im Ofen (unten) in 
ca. 1 Std. hellbraun backen. Herausnehmen und etwas abkühlen 
lassen. Den Rand lösen und den Kuchen ganz auskühlen lassen.

200 g Mehl
75 g Zucker

gemahlene Vanille
100 g kalte Butter

Für den belag:
1,2 kg Äpfel (z. B. Elstar)

2 EL Butter
250 g Schmand

1 Ei
75 g Zucker

½ TL gemahlene Vanille

eine Wucht mit Frucht

Für 1 Springform oder Tarte-
form mit Hebeboden von 

28 cm ∅ (12 Stücke) |  
45 Min. Zubereitung |  

2 Std. 15 Min. Kühlen |  
1 Std. Backen

Pro Stück ca. 270 kcal,  
3 g EW, 14 g F, 32 g KH

Meine Freundin Regina singt im Chor und verwöhnt ihre Mitsängerinnen gerne mit 
Selbstgebackenem. Wie alles von ihr ist auch dieser Apfelkuchen zum Jubeln gut!

apFel-schmandkuchen
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Geliebte Familienschätze 43
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Kleine Verführer50

1 Den Backofen auf 170° vorheizen. Die Butter mit 75 g Zucker 
und 1 guten Prise Salz cremig rühren. Das Mehl mit dem Reis-
mehl mischen und daraufsieben. Alle Zutaten mit den Fingern zu 
Bröseln verreiben, dann rasch zu einem glatten Teig verkneten. 
Auf dem mit Backpapier belegten Backblech mit den Händen zu 
einer Teigplatte von ca. 18 × 40 cm drücken. Mit der Teigrolle 
ohne Druck darüberrollen, damit die Platte eben wird. Im vorge-
heizten Ofen (Mitte) in 25 – 30 Min. hellbraun backen.

2 Inzwischen die Äpfel schälen, achteln und das Kerngehäuse 
entfernen (z. B. mit einem Apfelteiler). Die Achtel nochmals längs 
halbieren. Restlichen Zucker in einem Topf schmelzen und gold-
braun karamellisieren lassen. Die Apfelscheiben hinzufügen, mit 
dem Sherry ablöschen und 3 – 5 Min. zugedeckt dünsten. In eine 
Schüssel umfüllen und abkühlen lassen.

3 Das Shortbread aus dem Ofen nehmen, sofort acht Kreise 
(7 – 8 cm ∅) aus dem noch weichen Teig ausstechen, aber nicht 
herauslösen. Die Teigplatte samt Backpapier vorsichtig auf ein 
Ofengitter ziehen und auskühlen lassen.

4 Kurz vor dem Servieren die Shortbread-Kreise vorsichtig aus 
der Platte lösen und auf Teller setzen. Die Sahne mit dem Vanille-
zucker steif schlagen. Den Ingwer fein hacken und unterheben. 
Die Äpfel bis auf acht Spalten auf die Shortbread-Kreise legen, 
die Sahne darauf verteilen. Übrige Apfelspalten daraufsetzen 
und die Shortbread-Reste darüberbröseln. Sofort servieren.

150 g sehr weiche Butter
150 g feinster Zucker

Salz
150 g Mehl

75 g Reismehl (aus dem Bio- 
oder Asienladen)

4 Äpfel (ca. 700 g, z. B. Kanzi)
50 ml Cream Sherry  

(ersatzweise Apfelsaft)
300 g Sahne

1 TL Vanillezucker
30 g glasierte Ingwerspitzen

Dream-Team

Für 8 Stück |  
35 Min. Zubereitung |  

30 Min. Backen
Pro Stück ca. 480 kcal,  

4 g EW, 28 g F, 51 g KH

Diese sahnig-mürbe Köstlichkeit serviere ich schon mal als Dessert. Aber auch zu 
Kaffee oder einem Gläschen Sherry am Nachmittag ist sie nicht zu verachten.

Apfel-ShortbreAd mit ingwerSAhne
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Kleine Verführer58

Apfel-StreuSel-muffinS
2 kleine Äpfel (ca. 300 g, z. B. Cox Orange) | 
240 g Mehl | 2 gestr. TL Backpulver | Salz | 
160 g brauner Zucker | 1 Pck. Vanillezucker | 
200 g saure Sahne | 80 g flüssige Butter | 
1 TL abgeriebene Bio-Zitronenschale | 2 Eier | 
40 g gemahlene Haselnüsse | 40 g zimmer-
warme Butter | ¼ TL gemahlener Zimt | 12 Pa-
piermanschetten | Puderzucker zum Bestäuben 
(nach Belieben)

handlich und fein

Für 1 Muffinblech (12 Stück) |  
25 Min. Zubereitung | 25 Min. Backen
Pro Stück ca. 275 kcal, 4 g EW, 15 g F, 31 g KH

1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Für den Teig 
die Äpfel schälen, achteln und das Kerngehäuse 
entfernen (z. B. mit einem Apfelteiler). Die Achtel in 
1 – 2 cm große Stücke schneiden.

2 200 g Mehl mit Backpulver und 1 Prise Salz lo-
cker mischen. 120 g Zucker mit Vanillezucker, sau-
rer Sahne, Butter, Zitronenschale und Eiern verrüh-
ren. Die Mehlmischung rasch unterrühren. Die 
Apfelstücke mit 20 g gemahlenen Haselnüssen  
mischen und ebenfalls unterheben.

3 Übriges Mehl, restlichen Zucker und übrige ge-
mahlene Haselnüsse mit der zimmerwarmen  
Butter und dem Zimt mit den Fingern zu Streuseln 
verkneten. Die Mulden des Muffinblechs mit Pa-
piermanschetten auslegen. Den Apfelteig einfüllen, 
den Streuselteig in kleinen Portionen darauf ver-
teilen. Im Ofen (Mitte) 25 – 30 Min. backen. Nach 
 Belieben mit Puderzucker bestäuben.

tipp
Auch lecker: die Haselnüsse durch Kokosraspel 
oder gemahlene Pecannüsse ersetzen.

4432_48_59_verführer.indd   58 26.11.14   10:38

Kleine Verführer 59

weihnAchtS-Apple-pieS
180 g Mehl | 4 EL brauner Zucker | Salz | 1 Ei-
gelb | 130 g weiches Butterschmalz | 80 g ge-
trocknete Apfelringe | 150 g Apfelfruchtfleisch 
(z. B. Idared) | 40 g Orangeat | 2 EL gehackte Ha-
selnüsse (leicht geröstet) | je 4 EL Zitronen- und 
Orangensaft | 1 gestr. TL Lebkuchengewürz | 
fein abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone | Fett 
für die Form | Puderzucker zum Bestäuben 
(nach Belieben)

Very british

Für 8 Stück | 45 Min. Zubereitung | 1 Std. Kühlen | 
35 Min. Backen | 30 Min. Abkühlen
Pro Stück ca. 320 kcal, 3 g EW, 18 g F, 35 g KH

1 Aus Mehl, 2 EL Zucker, 1 Prise Salz, dem Eigelb 
und 80 g Butterschmalz rasch einen Mürbeteig 
herstellen (siehe S. 7), zu einer Kugel formen, in  
Frischhaltefolie wickeln und ca. 1 Std. kalt stellen.

2 Übriges Schmalz zerlassen. Apfelringe und  
Äpfel fein würfeln, Orangeat fein hacken, alles zum 
Schmalz geben. Restlichen Zucker, Haselnüsse,  
Zitrussäfte, Lebkuchengewürz und Zitronenschale 
unterrühren. Aufkochen, ca. 10 Min. bei schwacher 
Hitze zugedeckt dünsten. Abkühlen lassen. Den 
Backofen auf 170° vorheizen.

3 Acht Mulden eines 12er-Muffinblechs einfetten. 
Teig zu einem ca. 30 × 40 cm großen Rechteck aus-
rollen. Acht Kreise (9 cm ∅) ausstechen, in die 
Mulden legen, an Rand und Boden andrücken. Die 
Füllung darin verteilen, etwas andrücken.

4 Teigreste zusammenkneten, ausrollen und acht 
Sterne (6 cm ∅) ausstechen. Auf die Pies legen,  
etwas andrücken. Im Ofen (Mitte) 30 – 35 Min. ba-
cken. 30 Min. in der Form abkühlen lassen, heraus-
lösen. Nach Belieben mit Puderzucker bestäuben.
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zur  fruchtig-frischen Neuentdeckung haben alle Varianten des 

Alltime- Favoriten absolutes Suchtpotenzial.

Gelingt garantiert: Jedes Rezept von GU dreifach geprü� 

So einfach geht‘s: Alle wichtigen Handgri� e in Step-Fotos

Immer goldrichtig: Rezepte von klassisch und edel bis trendig

WILLKOMMEN IM KUCHENPARADIES

Mit kostenloser App zum 
Sammeln Ihrer Lieblingsrezepte

MARIANNE ZUNNER

Mit kostenloser App zum 
Sammeln Ihrer Lieblingsrezepte

APFELKUCHEN
Goldstücke aus dem Ofen
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