Apfeltorte mit Walnussboden

Zutaten (12 Stiicke)

» 225g Mehl

» 2509 Zucker

» 125g Butter/Margarine
» 3 Ei(er)

» 2 Pk. Vanillinzucker

» 1 Prise Salz

» 15g Kakao

» 25¢g Starke

» 1 TL Backpulver

» 75g Walnisse

» 800g séuerl. Apfel/Apfel
» 2 EL Zitronensatft

» 400ml Apfelsaft

» 1 Pk. Pudding-Pulver (Vanille)
» 1/2 TL Zimt

» 2509 Schlagsahne

» 40g Marzipan-Rohmasse
» 1 TL Puderzucker

» rote Lebensmittelfarbe
» gelbe Lebensmittelfarbe
» 1/4 Zimt-Stange(n)

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
11-15€

Zubereitungszeit
Uber 120min

angelegt am: 23.10.2003

Kuchen » Apfel

Zubereitung

1. 175g Mehl, 60g Zucker, Fett in Fléckchen und 2 EL Wasser
glatt verkneten. Abgedeckt ca. 20 min kihl stellen. Teig auf
bemehlter  Arbeitsflache in  GroRe einer Springform
(Durchmesser 26 cm) ausrollen und hineinlegen. Im
vorgeheizten Ofen bei 175°C ca. 8 min backen.

2. Eier trennen. Eiweil3 steif schlagen, 75g Zucker, 1 Pk.
Vanillinzucker und Salz einrieseln. Eigelb unterriihren. Kakao,
Rest Mehl, Starke und Backpulver unterziehen. Nusse
hacken, auf den Murbeteig streuen. Biskuit darauf geben. Bei
gleicher Temperatur ca. 20 min backen. Abkihlen lassen.
Formrand l6sen. Biskuit waagerecht halbieren. Formrand um
den Unteren Boden schliel3en.

3. Apfel klein wirfeln und mit Zitronensaft betraufeln. 4 EL
Apfelsaft, 100g Zucker und Puddingpulver glatt riihren. Rest
Apfelsaft aufkochen, Puddingpulver einrihren, aufkochen.
Apfel unterneben, mit Zimt wiirzen. Etwas abkiihlen und, bis
auf 3 EL zum Verzieren, auf den unteren Boden geben.
Zweiten Boden darauf setzen. ca. 3 Stunden kihl stellen.

4. Formrand l6sen. Sahne und Rest Vanillinzucker steif
schlagen. Torte damit einstreichen. Rest Kompott darauf
geben. Marzipan und Puderzucker verkneten, zum Apfel
formen. Mit Lebensmittelfarbe orange farben, in Rest Zucker
walzen. In Scheiben schneiden und mit Zimtstiicken und
echten Apfelkernen verzieren. Auf die Torte legen, mit Kakao
bestauben.

Néahrwerte: 450kcal/E6g/F23g/KH54g pro Stlck

Rezept-Nr: 640
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