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Was gibt es  
Schöneres …

7

… als den Duft eines frisch gebackenen Apfel-
kuchens, der durch das Haus zieht? Für mich ist 
das der Inbegriff des Wohlfühlens, kuscheliger 
Nachmittage auf dem Sofa und wundervoller 
Kindheitserinnerungen! //
Ich glaube, die Anzahl der Äpfel, die ich in 
meinem Leben für Kuchen, Törtchen & Co. 
geschält habe, geht in die Tausende. Als Kind 
war es nämlich mein To-Do am Freitagnach-
mittag, für die samstäglichen Blechkuchen in 
der Bäckerei meiner Eltern kiloweise Äpfel  
zu schälen, zu entkernen und in Spalten zu 
schneiden. Offen gesagt, war ich zu diesem 
Zeitpunkt kein allzu großer Apfelfan … 
Das hat sich mittlerweile sehr geändert, wie man 
auch unschwer am Namen meines Blogs 
Zimtkeks undApfeltarte.com erkennen kann. // 

Äpfel sind nicht nur pur ein gesunder Snack für 
zwischendurch, sie bieten auch unzählige  
Möglichkeiten zur Verwendung in der Küche. 
Meine liebsten süßen Varianten habe ich für 
dieses Buch ausgesucht, dafür in Omas und 
Papas Rezeptbüchern gestöbert und natürlich 
auch ein paar „moderne“ Interpretationen 
aufgeschrieben. Diese Zusammenstellung 
erhebt keinesfalls den Anspruch auf Vollstän-
digkeit – sie ist ausschließlich meinen Lieblin-
gen gewidmet und soll ein wenig die Vielseitig-
keit des Apfels zeigen. // 
Ich wünsche ganz viel Freude und Genuss mit 
meinem Herzensprojekt und mindestens so viel 
Spaß beim Nachbacken wie ich ihn beim Ba-
cken, Fotografieren und Vernaschen der leckeren 
Ergebnisse mit meiner Familie hatte! //

Herzlichst
Andrea Natschke-Hofmann
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Für eine Springform  
mit 24 cm Durchmesser

Zutaten 
200 g Mehl

75 g Puderzucker
75 g Butter
1 Prise Salz

1 Ei
750 g kleine Äpfel
Saft einer Zitrone
400 g Schmand

250 g Magerquark
100 ml Sahne

1 EL Vanille-Extrakt 
4 Eier

40 g Stärkemehl
100 g Zucker

1 TL Zitronenabrieb 
 

Diesen Apfelkuchen gab es bei uns eine Zeitlang  
nahezu jedes Wochenende zum Sonntagskaffee,  

weil ich ihn so sehr mochte und auch immer noch mag!

Apfel-Schmand-Kuchen

Zubereitung
Das Mehl, den Puderzucker, die Butter und 
1 Prise Salz mit den Knethaken des Handrührers 
krümelig kneten, zuletzt das Ei kurz unterkneten. 
Zu einer Kugel formen, einwickeln und für  
30 Minuten kalt stellen. Den Teig auf einer 
bemehlten Arbeitsfläche ausrollen und in einer 
gefetteten Springform verteilen. Dabei einen 
Rand hochziehen. Mit einer Gabel mehrfach 
einstechen und die Form nochmals kalt stellen. //
Die Äpfel schälen, vierteln, entkernen und  
die Viertel auf der runden Seite mehrfach  
einschneiden. Sofort in einer Schüssel mit dem 
Zitronensaft mischen. //
Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze  
(160 °C Umluft) vorheizen. // 
Den Schmand, den Magerquark, die Sahne  
und den Vanille-Extrakt miteinander verrühren. 
Die Eier nach und nach unterschlagen, die Stärke, 
den Zucker und den Zitronenabrieb mit einrüh-
ren. //
Die Schmandmasse auf dem Mürbteigboden 
verteilen. Die Äpfel daraufsetzen, ein wenig in  
die Masse drücken und in den vorgeheizten 
Backofen stellen. Für 70–75 Minuten backen, 
eventuell abdecken, sodass der Kuchen nicht  
zu braun wird. //
In der Form auskühlen lassen – am besten über 
Nacht – und dann vorsichtig herauslösen. //

Tipp
Wer mag, kann in die Schmandmasse 

noch eine Handvoll Rosinen oder gehackte 
Mandeln geben. 
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Für einen Strudel

Teig
200 g Mehl

3 EL Öl + etwas zum Bepinseln
80 g lauwarmes Wasser

1 Prise Salz

Füllung
50 g Rosinen (nach Belieben)

2 EL Rum
1 kg Äpfel (geschält und entkernt)

4 EL Zitronensaft
100 g Butter

100 g Semmelbrösel
75 g gehackte Walnüsse 

1 Pck. Bourbon-Vanillezucker
1 TL Zimt

½ TL Abrieb einer Bio-Zitrone
80 g Zucker

Außerdem
50 g flüssige Butter zum Bestreichen

Puderzucker 

Wiener Apfel-Strudel
Diesen Klassiker serviere ich besonders gerne  

als Dessert, weil er sich wunderbar vorbereiten lässt  
und einfach allen schmeckt!

Zubereitung
Alle Zutaten für den Teig mit den Knethaken der 
Küchenmaschine zusammenkneten, bis ein 
glatter Teig entstanden ist. Den Teig zu einer 
Kugel formen, ein wenig mit Öl bepinseln und in 
Folie gewickelt für mindestens 1 Stunde im 
Kühlschrank ruhen lassen. // 
Die Rosinen in Rum einlegen. Die Äpfel in dünne 
Scheiben schneiden und mit dem Zitronensaft 
mischen. Die Butter in einer Pfanne schmelzen, 
die Semmelbrösel und die gehackten Walnüsse 
zugeben und bei milder Hitze zart bräunen 
lassen. Mit den Rosinen zu den Apfelstücken 
geben und alles vermischen. Vanillezucker, 
Zimt, Zitronenabrieb und Zucker zufügen. 
Ab schmecken. // 
Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze 
(160 °C Umluft) vorheizen. // 
Für den Strudelteig ein großes Handtuch oder 
Tischtuch ausbreiten und gut bemehlen. Den 
Teig darauf mit dem Nudelholz ausrollen, dann 
vorsichtig mit gut bemehlten Händen ziehen. Das 
geht ganz einfach, wenn man mit beiden Hand-
rücken unter den Teig geht und abwechselnd mit 
der linken und der rechten Hand nach außen 
zieht. So lange ausziehen, bis man eine Zeitung 
durch den Teig lesen kann, etwa auf 60 × 70 cm. 
Den Teig nun mit der flüssigen Butter bestrei-
chen und die Apfelmasse im ersten Drittel 
verteilen. Den Strudel mit Hilfe des Tuches 
einrollen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes 
Blech legen. Mit flüssiger Butter bestreichen und 
für ca. 35–40 Minuten goldbraun backen. // 
Kurz auskühlen lassen, mit Puderzucker bestäu-
ben und warm mit Sahne, Vanilleeis oder Vanille-
sauce servieren. // 
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