Apfelstreuselkuchen

Zutaten für 1 Portionen:

	Teig:
	

	350 g 
	Mehl 

	70 g 
	Zucker 

	1 Prise
	Salz 

	1 
	Vanillezucker

	1/8 l
	lauwarme Milch

	1 
	Ei

	1 Würfel
	Hefe

	80 g
	zerlassene Butter

	1 kg 
	Äpfel, in Würfel geschnittene 

	
	Zitronenaroma

	Streusel:
	

	300 g 
	Mehl 

	100 g 
	Zucker 

	200
	Butter

	1 TL
	Zimt

	
	

	
	Butter für das Blech 


Äpfel:

Äpfel waschen, schälen und das Gehäuse entfernen. Zuerst in Spalten und dann in kleine Würfel schneiden.


Teig:
Butter schaumig rühren und dabei den Zucker und Vanillezucker einrieseln lassen. 

Das Ei zugeben und dick cremig aufschlagen. 

Mehl, Speisestärke und Backpulver im Wechsel mit der Milch unter die Masse mischen. 

Den Teig auf einem, mit der Butter gefetteten Backblech ausrollen. Mit den Apfelwürfeln belegen.
Streusel:


Aus Mehl, Zucker, Zimt und Butter, in einer Schüssel mit den Händen, die Streusel herstellen. Die Streusel über die Äpfel verteilen.

Den Kuchen bei 200°C im Vorgeheizten Backofen für ca.35 Min. backen.

Auf dem Blech auskühlen lassen und dann in Stücke geschnitten auf einer Kuchenplatte anrichten.
