Weincreme-Torte mit Apfeln

Zutaten (12 Stiicke)

» 350ml Weil3wein

» 4 EL Zitronensatft

» 210g Zucker

» 13 Blatt Gelatine

» 500ml Schlagsahne

» 500g Apfel/Apfel

» 50g Aprikosenkonfiture
» 50g geh. Walnusse

» 100g Mandelblattchen
» 2 dunkle Biskuit-Tortenboden

Bewertung

Beschaffung
manchmal im Discounter

Kosten
6-10€

Zubereitungszeit
Uber 120min

00

angelegt am: 11.02.2004

Kuchen » Apfel

Zubereitung

1. Wein mit 2EL Zitronensaft, 150g Zucker erhitzen, aber nicht
kochen. 9 Blatt Gelatine einweichen, ausdriicken. Im Weinsud
aufloésen, abkihlen lassen.

2. Apfel waschen, entkernen und in ca. 1/2cm breite Spalten
schneiden. 400ml Wasser, 60g Zucker, 2EL Zitronensaft
aufkochen. Apfel zufiigen, ca. 1min kécheln, abkiihlen lassen.
Abseihen, Sud auffangen.

3. Einen Biskuit mit einem Tortenring umschlielBen. 400ml
Sahne steif schlagen, unter den Weinsud heben. Auf den
Biskuit streichen. Zweiten Boden auflegen. 2-3 Stunden
kdhlen.

4. Ring entfernen, Torte mit Konfitire bestreichen. Apfel
facherartig auflegen, Niusse aufstreuen. Apfelsud erhitzen.
Gelatine einweichen, ausdriicken und im Sud auflésen. Ca.
30min kuhlen, dann Uber die Apfelspalten streichen und
erstarren lassen. 100ml Sahne steif schlagen, Tortenrand
damit bestreichen, mit Mandelblattchen bestreuen.

Néahrwerte: 400kcal/E5g/F19g/KH46g pro Stlck

Rezept-Nr: 966
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