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 Apfelkuchen mit Walnuss-Streusel, vegan

Zubereitung für ca. 4 – 5 Personen:

 

Für die Streusel alle Zutaten bei zimmer-warmer Temperatur zu Streuseln vermengen. 
Dann kaltstellen.

Die Äpfel schälen, vierteln, Kerngehäuse raus und in Spalten schneiden.

Den Backofen auf 165° C vorheizen. Eine runde Backform mit einem Durchmesser von 24 cm 
einfetten und mit Mehl bestäuben.

Für den Boden ebenfalls alle Zutaten mit dem Knethaken vermengen. Die Konsistenz
sollte der eines weichen Mürbeteigs ähneln, der nicht an den Fingern klebt.

Den Boden in die Form geben, die Apfelspalten drauf verteilen und die Streusel
drüber geben. Im Ofen bei 165°C ca. 45 min. backen. 

Für die Streusel:

125g Dinkelmehl T 1050

65g Margarine

50g Birkenzucker

10 Walnüsse, 
geknackt & feingemahlen

Zimt & Salz

Für den Boden:

150g Dinkelmehl T 1050

80g Birkenzucker

65g Margarine

1 EL Maisstärke

1 TL Backpulver

etwas Haferdrink

Salz & geriebene 
Orangenschale

ca. 450g Äpfel
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