	Apfelkuchen mit Mürbteig karamellisierte Mandeln
Für eine 26 cm Form
	


Mürbteig und Fülle:

450 g Mehl, 300 g Butter in Stücke geteilt, 150 g Zucker, 1 Ei, 1 EL Orangenlikör, 
6 Äpfel geschält und fein gehobelt mit 1 EL Süßes Früchtchen und 

3 El Karins Süßer Dreier 

Guss: 

2 EL Butter, 80 g Zucker, 100 ml Rahm, 15 g Honig, 100 gehobelte Mandeln

Mürbteig und Fülle:

Mehl, Butter, Zucker und Ei in der Küchenmaschine zu einem geschmeidigen Teig kneten. In zwei Stücke teilen und ausrollen.
Mit dem ersten Teil den Kuchenboden und Kuchenrand auslegen. (3mm hoch) Die gehobelten Äpfel mit Süßem Früchtchen und Süßem Dreier vermischen und auf dem Teig gleichmäßig verteilen. Den zweiten Mürbteig vorsichtig daraufsetzen und im vorgeheizten Backrohr (Ober- und Unterhitze 180 °) ca. 30 Minuten backen. Mit dem Mandelguß bestreichen und nochmals ca. 10 Minuten schön goldbraun backen.
Guss:

Butter und Honig mit Zucker karamellisieren, mit Rahm aufgießen, aufkochen lassen und die gehobelten Mandeln unterheben.

