Apfel Torten

Es sind gesammelte Rezepte, vorwiegend von Renatel, teils noch nicht
probiert.

Musste teilweise die Uberschriften, umstellen/ teilen, damit ich sie besser
sortieren konnte.

Bitte um Verstandnis
Mit freundlichen Grif3en
Hans60

Zusammen gestellt www.hans-joachim60.de Freitag, 6. Januar 2006
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Alkohol

Alkohol andere

Apfel Amaretto Torte 2 Ei + 4 Eiweil3 M
Prominenten Rezept

Fur den Ruhrteig

100 g weiche Butter,

100 g Zucker,

1 Packchen Vanillezucker,

2 Eier,

150 g Mehl Type 405,

1 Tl Backpulver,

1Tl Zimt,

2 bis 3 EI Rum,

2 Apfel 400 g, Boskop oder Cox Orange

FUr die Baiser Masse

4 Eiweil3,

Salz,

200 g Puderzucker,

200 g gemahlene Mandeln,
2 Tl Zimt,

2 El Amaretto



Zum Garnieren
3 Blatt weille Gelatine,

2 Becher Schlagsahne

400 g, Zimt,
silberner Zuckerperlen in unterschiedlichen GrofRen

Zum Ausstreuen
30 g gemahlene Mandeln

Zum Einfetten
Margarine

Aullerdem
Alufolie

Butter, Zucker, Vanillezucker und Eier schaumig ruhren. Mehl mit Back-
pulver und Zimt mischen und mit RUM unter die Buttermasse ruhren.
Den Ruhrteig in eine gefettete und mit Mandeln ausgestreute Form fullen.
Die Apfel schalen, vierteln, entkernen und Apfelviertel in diinne Scheiben
schneiden. Den Ruhrteig damit belegen.

Fur die Baisermasse Eiweil3 und 1 Prise Salz sehr steif schlagen. Puderzu-
cker dabei einrieseln lassen und so lange ruhren, bis er sich geldst hat. Es
muss glanzende, schnittfeste Masse entstehen. Mandeln, Zimt und und
Amaretto vorsichtig unterheben.

Die Baisermasse in die Form fullen.

Den Kuchen mit Alufolie bedecken.

Im vorgeh. Ofen unterste Schiene bei 180 Grad ca. 35 Minuten backen.

Dann die Folie entfernen und weitere 15 Minuten backen, bis die Oberfla-
che knusprig und hellbraun ist.

Den Kuchen aus der Form lésen und abkuhlen lassen.

Zum Garnieren die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Die Schlagsahne steif schlagen.

Die ausgedruckte, warm aufgeldste Gelatine wieder abgekihlt unter stan-
digem Ruhren zugeben.

Die Sahne kuhl stellen.

Die Torte mit Sahne bestreichen. Dann die Oberflache mit Teigspachtel
wellenformig garnieren.

Die Torte kuhl stellen, kurz vor dem Servieren mit Zimt bestauben.

Mit Perlen garnieren.



Apfel Champagner Torte 1 Ei M

Einen Murbeteig aus

250 g Mehl,

1 Tl Backpulver,

je 100 g Zucker und Butter und
1 Ei kneten.

In eine gefettete Springform geben, den Rand hochziehen.

1 kg sauerliche Apfel in diinne Scheiben auf den Boden geben.
Saft von ¥4 Zitrone darubertraufeln.
1 Flasche trockener Sekt erhitzen, etwas zum Anruhren zuriicklassen.

Mit 200 g Zucker,

1 Packchen Vanillezucker und

2 Packchen Vanille Puddingpulver verruhren.

Das Ganze in den heil3en Sekt geben und aufkochen lassen.

Dann alles uber die Apfel geben.

Bei 180 Grad ca. 1 Stunde backen.

In der Form bis zum n&chsten Tag auskuhlen lassen. .

2 Becher Sahne mit

2 Packchen Vanillezucker und

2 Packchen Sahnesteif steif schlagen.
Die Torte damit bestreichen.

Zum Schluss die Torte mit

4- 6 El Eierlikor verzieren.

Apfel Marzipan Torte 2 Ei + 2 Eigelb

125 g Butter oder Margarine,
100 g Zucker,

2 Eier,

abgeriebene Schale einer Zitrone,
1 Pr. Salz,

200 g Mehl,

% P. Backpulver,

1 Beutel gehackte Mandeln,



4 Apfel,
400 g Rohmarzipan,
6 cl. Cointreau,

2 Eigelb.

Zubereitung

Fett und Zucker schaumig ruhren. Dann die Eier und die Zitronenschale
zugeben. Mehl und Backpulver nach und nach unterrihren. Zuletzt die ge-
hackten Mandeln unterheben. Springform einfetten, den Teig in die Form
geben und glattstreichen. AnschlieRend die Apfel schalen und in Scheiben
schneiden und auf den Teig verteilen.

Rohmarzipan mit dem Likdér und dem Eigelb glattruhren und die Masse auf
die Apfel streichen. 25 min bei 200 Grad backen.

Apfel Rubli Torte 6 Ei M

fur ca. 16 Stucke

Flr den Teig

250 g Mdohren

6 Eier Gew. KI. M

200 g Zucker

abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone
1 El. Kirschwasser

1 El. Zitronensaft

1 El. Orangensaft

3 gestrichene El. Mehl

200 g gemahlene Mandeln

Fur das Apfelkompott

750 g sauerliche Apfel

1/4 1 klarer Apfelsaft ungesuf3t

dinn abgeschéalte Schale und Saft von 1/2 unbehandelten Zitrone
75 g Zucker

50 g Rosinen

25 g Speisestarke

Zum Verzieren

2 Becher a 200 g Schlagsahne
30 g Pistazienkerne

Zubereitung

1. M6hren schéalen und fein reiben. In einem Kuchentuch gut ausdricken.
Eier trennen. Eigelbe 150 g Zucker und Zitronenschale cremig ruhren.
Kirschwasser, Zitronen und Orangensaft zufiigen. AnschlielRend Mehl,



Mandeln und Mohren unterruhren. Eiweil3e steif schlagen, dabei den restli-
chen Zucker einrieseln lassen. Erst eine Halfte vom Eischnee unter den
Teig ruhren, dann den Rest locker unterheben. Teig in eine gefettete, Pa-
niermehl ausgestreute Springform 26 cm geben und glattstreichen.

Im vorgeheizten Backofen

E Herd 200 °C
Gasherd Stufe 3

40- 50 min backen.

Eventuell wahrend der letzten 10 min mit Pergamentpapier abdecken.

2. Fur das Apfelkompott Apfel schalen, vierteln, Kerngehause entfernen.
Apfelviertel in diunne Scheiben schneiden. Mit Apfelsaft, Zitronenschale
und Saft, Zucker und Rosinen aufkochen. Speisestarke in wenig Wasser
glattruhren, den Fruchtsaft, damit binden. Zitronenschale entfernen.

3. Abgekulhlte M6hrentorte einmal quer durchschneiden. Um den unteren
Boden einen Tortenring legen, Kompott einfullen. Mit dem zweiten Boden
bedecken, etwa 1 Stunde kuhl stellen.

4.Sahne steif schlagen. Kuchen rundherum mit 2/3 der Sahne bestrei-
chen. Restliche Sahne in einen Spritzbeutel mit Sterntille fullen und die
Torte mit 12 Tuffs verzieren. Pistazien fein hacken und den inneren Kreis
damit bestreuen.

Zubereitungszeit ca.1 3/4 Stunden ohne Wartezeit .

Arbeitszeit 1 1/4 Stunden.

Apfel Sahne Torte 6 Ei M

Nussbiskuit

6 Eier

6 El Wasser

225 g Zucker

200 g Vollkorn Dinkelmehl
150 g gem. Nusse

1 1/2 Tl Backpulver

Apfel-Sahne

1| Apfelmus
50 g Zucker

2 El Apfelkorn
1/2 Tl Zimt

10 BIl. Gelatine

3 Becher Sahne 600 ml



Zum Verzieren

100 ml Schlagsahne

1 Apfel
Zitronensaft

Fur den Biskuit Eier, Wasser und Zucker sehr schaumig schlagen. Mehl,
Nusse und Backpulver unterheben. In 28er Springform fullen,

bei 180 Grad ca. 30 Minuten backen.
Erkaltet 2 x durchschneiden.

Die aufgeloste Gelatine unter das abgeschmeckte Apfelmus ruhren, an-
steifen lassen und geschlagene Sahne unterheben. 1/3 der Masse in Tor-
tenring fullen, mit 2. Boden abdecken. Vorgang wiederholen und mit rest-
lichem Drittel der Masse abdecken.

Torte aus dem Ring l6sen, in 18 Teile teilen und mit der Sahne Tupfen
spritzen. Apfel in 18 Spalten teilen, mit Zitronensaft betraufeln und in
Sahnetupfen stecken.

Apfel Sahnetorte 2 Ei M

200 g Margarine
200 g Zucker

2 Eier

200 g Mehl
1 TI. Backpulver
50 ml Apfelkorn

Belag

100 g Mandelblattchen
Zimt Zucker

6 Apfel

etwas Zucker

25 ml Apfelkorn

3 Becher Sahne

3 P. Sahnesteif

Die erstgenannten zu einem Ruhrteig verarbeiten. Den Teig halbieren,
jeweils in eine Springform fullen, mit Mandelblattchen und Zimt Zucker
bestreuen.

Backzeit 20 -25 Min. bei 180 Grad.



Apfel schalen und kleinschneiden, mit etwas Zucker und Apfelkorn diins-
ten und kalt stellen. Sahne mit Sahnesteif schlagen, erkaltete Apfel unter-
heben, auf einen Boden streichen und den zweiten darauf legen. Vor dem
Servieren maglichst einen Tag durchziehen lassen.

Fruchtige Winterapfel Torte 3 Ei M

12 STUCKE

80 g Butter

205 g Zucker

2 Packchen Vanille Zucker
3 Eier

100 g Mehl

1 gestr. Tl Backpulver

3 -4 El Milch

100 g Puderzucker

500 g Apfel

Saft von 1 Zitrone

75 ml Apfelsaft

1 Packchen Dessert Sol3e "Vanille Geschmack™ zum Kochen; fur 1/2 |
Flassigkeit

6 Blatt weil3e Gelatine

300 g Vollmilch Jogurt

250 g Mascarpone
5 El Winter Apfel Likor

250 g Schlagsahne
Zimt und Minze z. Verzieren

1. Butter schaumig schlagen. 80 g Zucker und 1 Packchen Vanille Zucker
unterrihren. 2 Eier trennen. Eigelb und restliches Ei zur Fett Zucker Masse
geben und cremig aufschlagen. Mehl und Backpulver mischen und unter-
rihren. Milch unterziehen. Eine Springform 26 cm @ fetten und den Teig
darin glatt streichen.

2. Eiweil} steif schlagen, Puderzucker einrieseln lassen. Auf den Teig ver-
teilen.

Im heilRen Ofen bei 175 °C ca. 30 min backen.

Auskihlen lassen.

3. Apfel schalen, vierteln, entkernen und waurfeln. Apfel, Zitronensaft, Ap-
felsaft und 50 g Zucker aufkochen, 3 4 min garen. Sol3enpulver und 3 El
Wasser glatt ruhren. Apfel damit binden. Apfelkompott auskuhlen lassen.
4. Gelatine einweichen, Jogurt, Mascarpone, 1 Packchen Vanille Zucker
und 75 g Zucker verrihren. Gelatine ausdrucken, auflésen. Likor zur Gela-



tine geben, in die Jogurt Masse ruhren. Sahne steif schlagen und unterhe-
ben. Apfelkompott unterheben.

5. Boden mit Formrand umschlie3en. Creme auf dem Boden glatt strei-
chen. Torte 4 5 Stunden kuhl stellen.

6. Dekorgitter, z. B. aus Papier, mit Rauten auf die Torte legen. Mit Zimt
bestreuen. Gitter entfernen. Torte mit Minze verzieren.

Zubereitung ca. 2 Stunden ohne Wartezeit

kcal/Stuck ca. 430 Fett/Stuck ca. 24 g

Avanti Nr. 2/04

Spritzige Apfel Torte mit Sekt 4 Ei M

ZUTATEN

750 g Cox Orange oder Boskop Apfel

fur den Teig

250 g Mehl

1 Messerspitze Backpulver
175 g Butter

75 g Zucker

1 Prise Salz

1Ei
Butter fur die Springform

fur den Guss

200 ml Sekt

150 g Zucker

1 El Vanille Zucker
1 Prise Salz

200 ml sufRe Sahne
1 P. Vanillepuddingpulver
3 Eier

Zubereitung

Den Backofen auf 170 C Umluft 150 C, Gas Stufe 2 vorheizen.



Alle Zutaten fur den Murbeteig zu einem glatten Teig verarbeiten, in die
gut gebutterte Springform 26 cm geben, glatt streichen, einen ganz klei-
nen Rand hochziehen. Mit Frischhaltefolie die Form abgedeckt fur 45 in
den Kuhlschrank stellen.

In der Zwischenzeit die Apfel schalen, vierteln, entkernen, jedes Viertel
auf der gewolbten Seite 4x ca. 1 cm tief einritzen.

Flr den Guss das Puddingpulver mit etwas Sahne anruhren. Den Sekt mit
Zucker, Vanille Zucker , Prise Salz und der restlichen Sahne im Topf auf-
kochen.

Das angeruhrte Puddingpulver hineinruhren, kurz aufkochen lassen und
vom Herd nehmen. Die Eier in einem Schéalchen verquirlen und unter den
Guss ruhren.

Die Springform aus dem Kuhlschrank nehmen, die Folie entfernen, die Ap-
fel kreisformig mit der Wolbung leicht nach oben auf den Teig legen, den
Guss gleichmaldig daruber verteilen.

Den Kuchen ca. 40 - 45 min in der Mitte des Backofens backen.

Kann warm und kalt mit cremig aufgeschlagener Sahne genossen werden.

Aber Vorsicht!!! Dieser Kuchen macht stchtig!!! Ehe man sich versieht, ist
er weg!!!

Gutes Gelingen und liebe Grll3e

Winterapfel Tiramisu Torte 4 Ei M

16 STUCKE

4 Eier

300 g Zucker

60 g Mehl

60 g Speisestarke

1 Tl Backpulver

6 mittelgroRe Apfel

450 ml Apfelsaft

1 Packung Puddingpulver "Vanille Geschmack™ zum Kochen; far 500 ml
Milch

5 El Apfellikdr 18 26 vol. mit weihnachtlichen Gewdlrzen

500 g Magerquark

500 g Mascarpone



1 Packchen Vanille Zucker
Amarettini italienische Mandelkekse zum Verzieren
Kakaopulver zum Bestauben

1. Eier trennen. Eiweil} steif schlagen, dabei 120 g Zucker einrieseln las-
sen. Eigelb einrtihren. Mehl, Starke und Backpulver mischen, unterheben.
Boden einer Springform 26 cm A mit Backpapier auslegen. Biskuitmasse
einfullen und glatt streichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C ca. 40 min backen. Auskuhlen las-
sen.

2. 5 Apfel schélen, entkernen und in mittelgrofRe Stucke schneiden. 300
ml Apfelsaft und 80 g Zucker aufkochen lassen. Apfelstiicke darin ca. 5
min dunsten. Apfelsticke mit einer Schaumkelle herausheben, beiseite
stellen.

3. Den Apfelsud aufkochen lassen. Puddingpulver mit 5 El kaltem Apfelsaft
glatt rdhren und den Sud damit binden. Apfelsticke unterheben und bei-
seite stellen.

4. Restlichen Apfel entkernen, vierteln und in dinne Spalten schneiden.
Den restlichen Apfelsaft und Likér aufkochen und die Spalten darin ca. 3
min dunsten. Herausnehmen und beiseite stellen, Apfelsaft aufheben.

5. Quark, Mascarpone, restlichen Zucker und Vanille Zucker glatt ruhren.
Biskuit quer halbieren. Halften mit dem Apfelsud von den Apfelspalten
betraufeln. Um den unteren Boden einen Tortenring legen. Etwas Creme
auf den Boden streichen. Kompott darauf verteilen und etwas Creme dar-
auf streichen. 2. Boden darauf geben und ca. 1 Stunde kuhl stellen.

6. Torte mit der restlichen Creme einstreichen und ca. 1 Stunde kuhl stel-
len. Torte mit Apfelspalten und eventuell Mandelkeksen verzieren. Mit Ka-
kaopulver bestaubt servieren.

Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Std. ohne Wartezeit

kcal/Stuck ca. 320 Fett/Stuck ca. 15 g

Alkohol Calvados

Apfel Calvados Kase Torte 5 Ei M

FOr ca. 18 Stuck

100 g kalte Butter/Margarine

100g +1 2El +100g + 100 g + 1 2 El Zucker
1 Packchen Vanille Zucker

5 Eier M

200 g Mehl

1 Tl Backpulver

1 Prise Salz



2 Packchen Vanille Puddingpulver fur je ¥ Liter Milch; zum Kochen

3/8 Liter Milch

600 g Apfel
5 6 El 50 ml Calvados franzosischer Apfelbrand
3 Tl gemahlener Zimt

250 g Schlagsahne
500 g Magerquark

250 g Schmand/Creme fraiche
50 g Mandelblattchen

Fett in Stuckchen, 100 g Zucker, Vanille Zucker, 1 Ei, Mehl, Backpulver
und Salz zum glatten Teig verkneten.
Zugedeckt ca. ¥2 Stunde kalt stellen.

1 Packchen Puddingpulver und 6 EI Milch verruhren.
Die restliche Milch und 1 2 El Zucker aufkochen.
Das Puddingpulver einruhren.

Kurz aufkochen.

Die Apfel schalen, vierteln, entkernen, in Stiicke schneiden.
Mit Calvados und 2 Tl Zimt unter den Pudding ruhren.
Abkuhlen lassen.

Den Teig auf wenig Mehl zum Kreis ca. 36 cm Durchmesser ausrollen.

In eine gefettete Springform 28 -32 cm Durchmesser legen.
Am Rand andrucken.

Das Apfel Kompott darauf verteilen.

Im heilRen Ofen bei 175 Grad ca. ¥4 Stunde vorbacken.

Gasherd Stufe 2
Umluftherd 150 Grad

4 Eier trennen.

Eiweild steif schlagen, dabei 100 g Zucker einrieseln lassen.

Eigelb und 100 g Zucker schaumig schlagen.

Die Sahne darunterschlagen.

Nacheinander Quark, Schmand, 1 Packchen Puddingpulver und Eischnee
unterheben

Auf den Pudding streichen.

1 2 El Zucker, 1 Tl Zimt und Mandeln mischen, daruberstreuen.



Bei gleicher Temperatur weitere % Stunde backen.
In der Form auskuhlen.
DAZU Schlagsahne

Zubereitungszeit ca. 1 % Stunde
Wartezeit ca. 3 Stunden
Pro Stiuck ca. 350 kcal/1470 kJ

TIPP Lasst sich prima einfrieren.

Apfel Calvados Sahne Torte 3 Ei M

FOr ca. 16 Stucke

3 Eier

175 g Zucker

75 g Mehl

25 g Speisestarke
1 Msp Backpulver
4 Apfel

Saft von 1 Zitrone

500 g Magerquark
1 Packchen Vanille Zucker

500 g Magerquark

1 Packchen Vanille Zucker
1 2 El Calvados

150 g Creme fraiche

750 g Schlagsahne
2 Tl Sahne Creme Festiger z. B. san apart

50 g Vollmilch Schoko Raspel
Backpapier

Die Eier trennen.

Eiweil3 mit 3 El Wasser steif schlagen.

75 g Zucker einrieseln lassen.

Eigelb unterruhren.

Mehl, Starke, Backpulver dartber sieben, unterheben.



Den Boden einer Springform 26 cm Durchmesser mit Backpapier ausle-
gen.
Den Teig einfullen, glattstreichen.

Im vorgeh. Ofen bei 175 Grad ca. 20 Minuten backen.

Aus der Form nehmen.
Den Boden waagerecht durchschneiden.

3 Apfel schalen, vierteln, entkernen, in Stiicke schneiden.
Zitronensaft und 25 g Zucker in etwas Wasser aufkochen.
Apfel ca. 3 Minuten garen.

Abtropfen lassen.

Zitronenwasser auffangen.

Quark, Vanille Zucker, Calvados, restlichen Zucker und Creme fraiche ver-
ruhren.

250 g Sahne ¥2 Minute anschlagen, Sahne Creme Festiger zufugen, steif
schlagen.

Mit Apfel Stuckchen unter den Quark heben.

Die Masse auf den Boden streichen.

Den 2. Boden aufsetzen.

Restliche Sahne steif schlagen.

Torte mit 2/3 der Sahne einstreichen.

Mit dem Rest Tuffs auf die Torte spritzen.
1 Stunde kuhl stellen.

Restlichen Apfel waschen, vierteln, in Spalten schneiden.
Im Zitronenwasser ca. 2 Minuten dunsten.
Abtropfen lassen.

Die Torte mit Schoko Raspeln und Apfel Spalten verzieren.

Arbeitszeit ca. 40 Minuten

Backzeit ca. 20 Minuten

Wartezeit ca. 1 Stunde
Pro Stiuck ca. 310 Kalorien

Apfel Calvados Torte festlich 4 Ei M

Gehort zu den besten Apfel Kuchen.
Sie lieben das Besondere?



Dann ist diese Variante genau das Richtige fur Ihren Kaffeetisch.

FOr ca. 16 Stucke

4 Eier

150 g Zucker

2 Packchen Vanille Zucker

75 g Mehl

50 g Speisestarke

1 Tl Backpulver

800 g Apfel

2 El Zitronensaft

4 El Calvados franzdsischer Apfel Brand
4 Blatt Gelatine

750 g Schlagsahne

75 g Mandelblattchen

evtl. Zitronen Melisse f . d. Verzierung
Backpapier f. d. Form

Die Eier trennen.

Eiweil3 steif schlagen.
Dabei 100 g Zucker und 1 Packchen Vanille Zucker einrieseln lassen.
Eigelb einzeln unterruhren.

Mehl, Starke und Backpulver mischen.
Uber die Ei Masse sieben, unterheben.

Eine Springform 26 cm Durchmesser am Boden mit Backpapier auslegen.
Den Teig darin glattstreichen.

Im vorgeh. Ofen bei 200 Grad ca. 20 25 Minuten backen.

Auf einem Kuchengitter auskihlen lassen.

Apfel, bis auf einen zum Verzieren, vierteln, schalen und entkernen.
Mit 50 ml Wasser,

30 g Zucker und

Calvados aufkochen.

Bei schwacher Hitze 12 -15 Minuten garen.

Gelatine einweichen.
Apfel aus dem Sud nehmen.
Abkuhlen lassen.



100 ml Sud abmessen, Gelatine ausdriicken.
Darin aufldsen.
Kalt stellen.

Boden 1 x waagerecht durchschneiden.
Um den unteren Boden einen Tortenring legen.
Mit den Apfel Vierteln belegen.

500 g Sahne, restlichen Zucker und Vanille Zucker steif schlagen.
Wenn die Apfel Calvados Masse zu gelieren beginnt, Sahne unterheben.
Auf den Apfeln verteilen.

Den 2. Boden als Deckel darauf setzen.
Ca. 1 Stunde kalt stellen.

Tortenring entfernen.
Ubrige Sahne steif schlagen.
Torte mit einem Teil davon einstreichen.

Mandeln rodsten.
Abkuhlen lassen.

Tortenrand und Mitte damit bestreuen.

Restliche Sahne auf die Torte spritzen.
Ubrigen Apfel vierteln, entkernen.

In 16 Spalten schneiden.

In etwas Wasser ca. 2 Minuten dunsten.
Abkuhlen lassen.

Torte mit Apfel Spalten und nach Belieben mit Melisse verzieren.

Arbeitszeit ca. 1 Stunde
Backzeit ca. 25 Minuten
Wartezeit ca. 1 Stunde
Pro Stuck ca. 300 kcal
E59,F199g, KH23g

Apfel Vanillecreme Torte 3 Ei M

. 12 STUCKE

3 Eier

1 Prise Salz
1 Packchen Vanille Zucker
100 g+ 75 g+50 g Zucker



75 g Mehl

15 g Kakao

25 g Speisestarke

1 Tl Backpulver

750 g sauerliche Apfel
9 Blatt weil3e Gelatine
1/4 | klarer Apfelsaft
Saft von 1 Zitrone
Mark von 1 Vanilleschote
50 g Mandelstifte

2 -3 El Calvados

500 g Schmand

500 g Schlagsahne

2 Packchen SoRRenpulver "Vanille" fur je 1/4 | Milch; ohne Kochen
evtl. Babyapfel Dose zum Verzieren

Zubereitung

1. Eier trennen. Eiweil} steif schlagen, dabei Satz, Vanille Zucker und 100
g Zucker einrieseln lassen. Eigelb unterziehen. Mehl, Kakao, Starke und
Backpulver mischen. Auf die Eimasse sieben und locker unterheben.

2. Die Biskuitmasse in eine mit Backpapier ausgelegte Springform 26 cm
0 geben. Im heiRen Backofen

E Herd 175 C / Umluft 150 °C / Gas Stufe 2 20- 25 min backen.
Auskuhlen lassen.

3. Apfel schilen, vierteln, entkernen und wirfeln. Gelatine kalt einwei-
chen. Apfel in Apfelsaft, Zitronensaft, Vanillemark und 75 g Zucker unter
Ruhren ca. 8 min dunsten. Vom Herd nehmen. Mandeln und Calvados un-
terrihren. Gelatine ausdriucken und in die heil3e Apfelmasse rihren. Ab-
kihlen lassen, bis die Masse zu gelieren beginnt.

4. Biskuit quer halbieren. Unteren Boden auf eine Tortenplatte setzen. Ap-
felmasse darauf verteilen. Kuhl stellen.

5. Schmand und 50 g Zucker mit den Schneebesen des Handrihrgerates
verruhren. Sahne unter Rihren zugeben. Sol3enpulver einrieseln lassen
und auf hochster Stufe steif schlagen.

6. Gut 1/4 der Vanillecreme auf die Apfelmasse streichen. 2. Boden darauf
setzen. Torte rundherum mit der restlichen Creme einstreichen. Torte ca.
5 Stunden kuhl stellen. Evtl. mit Babyapfeln verzieren.

Zubereitungszeit ca. 1 Std. Wartezeit 5 6 Std.

Pro Stuck ca. 450 kcal/1890 kl. E 7 g, F26 g, KH4 3 g

Bella Nr.37/02

Calvados Apfel Torte 1 EiI M

FUR DEN BODEN



200 g Mehl

1 Gestr. TL Backpulver
1 Prise/n Salz

60 g Zucker

1 Pack. Vanille Zucker

1 Eier

1 El. Milch
100 g Butter

FUR DEN BELAG

3 Apfel z. B. Gravensteiner
100 ml Calvados

1/2 Zitrone; den Saft

2 El. Zucker

1Tl Zimt

1 Pack. Tortenguss rot

Aus den Zutaten fur den Boden kneten Sie einen Murbeteig und stellen
ihn 30 min kudhl. Dann dricken Sie ihn auf den Boden einer
eingefetteten Springform und stechen mit einer Gabel mehrmals ein.

Die geschalten und vom Kerngehause befreiten Apfel schneiden Sie in
etwa 1 cm dicke Scheiben. Verruhren Sie den Calvados mit dem
Zitronensaft, dem Zucker und Zimt und lassen in dieser Mischung die
Apfelscheiben etwa 15 min ziehen.

Belegen Sie danach den Murbeteigboden mit den Apfelscheiben und
backen den Kuchen auf der mittleren Schiene bei 175 C etwa 30 -40

min.

Lassen Sie den Kuchen danach abkiihlen und nehmen ihn dazu aus der
Form.

Aus der restlichen Calvadosmarinade und Zugabe von Wasser stellen

Sie den Tortenguss nach Vorschrift her, setzen den Springformring
wieder um den Kuchen und verteilen den Guss auf den Apfeln. Lassen
Sie den Guss auskuhlen, bevor Sie den Springformring wieder entfernen.

Franzosische Apfel Torte 1 Ei

200 g Mehl
200 g Butter



1 Ei,

1 Prise Salz

3 El Puderzucker

1 El kaltes Wasser

1 kg sauerliche Apfel
4 El Calvados

Mehl, Butter, Ei, Salz, Wasser und 1 Essloffel Puderzucker zu einem ge-
schmeidigen Teig verkneten. Zu einer Kugel formen und in Folie gewickelt
kaltstellen. Apfel schalen, vierteln, entkernen und in Scheiben schneiden.
In eine Schissel geben, mit dem Calvados betraufeln und 10 Min. ziehen
lassen. Teig dunn ausrollen, in eine Springform 26 cm Durchmesser legen
und den Rand etwas hochdricken. Teig mit einer Gabel mehrmals einste-
chen. Apfel darauf kreisformig verteilen.

Im vorgeheizten Backofen bei 225°C 30 Min. backen.
Vor dem Servieren mit Puderzucker bestreuen.

Normannische Apfel Torte 1 Eigelb
1 Kuchen

Fur DEN TEIG

150 g Mehl

3 El. Puderzucker

75 g Gesalzene Butter

1 Eigelb

FlGr DEN BELAG

3 groR. Sauerliche Apfel
Zitronensaft

1 El. Zucker

Butter

Calvados
Aprikosenmarmelade

Teigzutaten verkneten, zur Kugel geformt 1 2 Stunden ruhen lassen. 3
mm dinn ausrollen, Uber eine Tarte Form abrollen. Andriucken,
Uberstehende Rander abschneiden.

Auf dem Backofenboden 10 Min. bei 180° C backen.

Apfel schalen und in sehr diinne Spalten schneiden. Mit
Zitronensaft und Zucker bestreuen und durchmischen.



Apfelsticke auf den vorgebackenen Boden schichten, mit flussiger
Butter bestreichen, ca. 30 Min. im obersten Drittel des Ofens backen.
Mit Calvados oder Aprikosenmarmelade begiel3en/bestreichen warm
servieren.

Weihnachts Apfel Torte 7 Ei M

Nussbiskuit

7 Eier,

180 g Zucker,
300 g gemahlene Nusse,
50 g Speisestarke

Apfelcreme

5 Apfel

100 g Zucker ,

1 P. Vanille Zucker,
4 -5 El. Zitronensaft,
4 cl Calvados,

260 ml Milch,

100 ml Sahne,

50 g Zucker ,
1 Prise Salz,
1/2 Vanilleschote,

1 Eigelb,

65 ml Milch
25 g Speisestarke.

Belag

400 g Marzipanrohmasse,
120 g Puderzucker.

Zubereitung

Nussbiskuit herstellen.

Fur die Apfelcreme

Apfel schalen und in kleine Stiicke schneiden, mit Zucker Vanille Zucker
und Zitronensaft zugedeckt 6 Min. dinsten. Calvados unterriihren. Beisei-
te stellen. Milch, Sahne, Zucker , Salz und die 1/2 Vanilleschote auf 60
Grad erwarmen. Vanilleschote heraus nehmen, das Mark heraus kratzen,



und in die Milch geben, von der Platte nehmen. und unter rihren mit der
verquirlten Eigelb Milch Starkemischung zu einer Creme binden. Creme
sofort in eine Schussel fullen, erkaltet mit den Apfeln mischen. Nussbiskuit
einmal durchschneiden, mit der Halfte der Creme fillen, den Rest auf die
obere Platte streichen. Marzipanrohmasse mit Puderzucker vermengen
und zwischen Folie ausrollen. Torte damit uberziehen, mit Puderzucker
bestreuen und weihnachtlich verzieren.

Wenn Du daran interessiert bist, dann habe ich auch noch ein Rezept fur
ein Bratapfel Parfait mit Zimtschaum.

LG, Birgit

Alkohol Eierlikor

Apfel Cidre Torte 1 Ei M

Zutatenangaben ausgelegt fur 12 Portionen:
250 g Mehl

300 g Zucker

1 TL Backpulver

1 Prise Salz

3 Pck. Vanillezucker

100 g Butter

1 Eier

1.500 kg Apfel

1 Zitronen

75 ml Cidre

2 Pck. Puddingpulver, Vanille

500 ml sufRe Sahne

150 ml Eierlikor
1 Pck. Saucenpulver, Vanille
6 EL Wasser

Zubereitung:

Mehl, 100 g Zucker, Backpulver, Salz, 1 Pck. Vanillezucker, Butter in
Stuckchen und Ei verkneten. Ca. 30 Min. kalt stellen. Apfel schalen, ent-
kernen, grob raspeln und mit dem Saft der ausgepressten Zitrone betrau-
feln. Teig ausrollen und eine Springform damit auskleiden, einen Rand
hochziehen. Cidre und 200 g Zucker aufkochen. Puddingpulver mit dem
Wasser anruhren, in den Cidre einrihren und ca. 1 Min. kochen lassen.



Apfelraspel ausdricken und auf dem Teig verteilen. Cidremasse heil3 dar-
auf geben und bei 175 Grad E ca. 1 Std. backen. Uber Nacht auskiihlen
lassen. Aus der Form nehmen. Sahne steif schlagen, 1 Pck. Vanillezucker
dabei einrieseln lassen. Sahne gleichmallig auf dem Kuchen verstreichen.
Eierlikor mit VanillesoB3enpulver verrihren und Uber die Sahne verteilen.
Zubereitungszeit: 30 Minuten CK

Apfel Cidre Torte Eierlikbr 1 Ei M

250 g Mehl,

100 g + 200 g Zucker,
3 Vanille Zucker,

1 Prise Salz,

1 Tl Backpulver,

100 g kalte Butter,

1 Ei,

1,5 kg Apfel,

Saft von 1 Zitrone,

2 Packchen Puddingpulver Vanille-Geschmack,
1 Flasche 750 ml Cidre,

500 g Schlagsahne,

150 ml Eierlikor,
1 Packchen SolRenpulver Vanille ohne Kochen fur 1/2 | Milch,
evtl. gem. Pistazien und Minze zum Verzieren.

Mehl, 100 g Zucker, 1 Vanille Zucker, Salz, Backpulver, Fett in Stuckchen
und Ei erst mit den Knethaken des Handruhrgerates und dann kurz mit
den Handen glatt verkneten. Zugedeckt ca. 30 Min. kalt stellen.

Apfel schalen, entkernen und grob raspeln. Mit Zitronensaft betraufeln. Ei-
ne Springform 26 cm fetten. Teig auf wenig Mehl rund ca. 30 cm ausrol-
len, in die Form legen und am Rand hochdriucken. Puddingpulver und 6-8
El Wasser glatt rihren. Cidre und 200 g Zucker aufkochen. Puddingpulver
einruhren und nochmals kurz aufkochen.

Apfelraspel gut ausdricken. Auf dem Boden verteilen. Cidre-Masse darauf
giel3en.

Im heilRen Ofen bei 175 Grad ca. 1 Std. backen.

Dann darin Uber Nacht kalt stellen.

Kuchen aus der Form I6sen. Sahne steif schlagen, dabei 2 Vanille Zucker
einrieseln lassen. Eierlikoér in eine hohe Ruhrschissel giel3en. SolRenpulver
unter Ruhren zufiigen, dann ca. 1 Min. kraftig durchschlagen. Sahne auf
die Cidrecreme streichen. Eierlikér-Sol3e daruber giel3en. Evtl. mit Pista-
zien und Minze verzieren.



Apfel EierlikOr Torte 1 Ei M

Fur 12 Stuck

Flr den Murbeteig

250 g Mehl
100 g Butter
100 g Zucker

1Ei
1 Tl Backpulver

Far die Fullung

% Liter Weil3wein

14 Liter Apfelsaft

200 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

2 Packchen Vanillepuddingpulver
1 kg sauerliche Apfel

FUr die Dekoration

Y, Liter Sahne
Eierlikor zum Uberziehen

Eine Springform ca. 26 cm Durchmesser fetten.

Die moglichst kiihlen Teigzutaten mischen und zu einem MURBETEIG ver-
arbeiten.

Den Murbeteig auswellen und damit die Form auslegen Rand und Boden.

Die Apfel fein schneiden und auf den Murbeteig Boden geben.

Aus dem Wein, dem Apfelsaft, dem Zucker, dem Vanillezucker und den 2

Packchen Vanillepudding einen Pudding zubereiten.
Diesen Pudding noch lauwarm uber die Apfel geben.

Bei 180- 200 Grad ca. 1 Stunde backen.

Vor dem Servieren die Sahne schlagen, auf die Apfel Torte streichen.
Mit Eierlikor Uberziehen.



Apfel Eierlikdr Torte 3 Ei M

Far den Knetteig

125 g Weizenmehl
30 g Zucker

1 Pck. Vanille Zucker
1 Prise Salz

75 g Butter

1 El Wasser

Flr den Biskuitteig
300 g Apfel

3 Eier

125 g Zucker

1 Pck. Vanille Zucker
100 g Weizenmehl

1 Tl Backpulver

Far die Fullung

1 Pck. gemahlene Gelatine, weil3
3 El Wasser
200 ml Eierlikor

400 ml Schlagsahne
2 El Aprikosen Konfiture

Zum Garnieren und Verzieren

200 ml Schlagsahne

1 Tl Zucker

1/2 Pck. Sahnesteif

1 kleiner Apfel

etwa 50 ml Eierlikor

Fur den Knetteig das Mehl in eine Ruhrschussel sieben. Den Zucker, Vanil-
le Zucker, Salz, Butter und Wasser hinzufugen. Die mit dem Handruhrge-
rat mit Knethaken zunachst kurz auf niedrigster, dann auf h6chster Stufe
gut durcharbeiten. AnschlieRend auf der Arbeitsflache zu einem glatten
Teig verkneten. Den Teig auf dem gefetteten Springformboden 26 cm
ausrollen, mehrmals mit einer Gabel einstechen und mit dem Springform-

rand in den Backofen schieben.

Ober /Unterhitze etwa 200 °C vorgeheizt
Heil3luft etwa 180 °C nicht vorgeheizt

Gas Stufe 3 4 vorgeheizt

Backzeit etwa 15 min.



Den Boden sofort nach dem Backen vom Springformboden l6sen, aber
darauf erkalten lassen.

Flr den Biskuitteig

die Apfel waschen, schalen, entkernen, raspeln und abdecken. Die Eier mit
dem Handruhrgerat mit Ruhrbesen auf hochster Stufe in 1 Minute schau-
mig schlagen. Zucker und Vanille Zucker mischen, in 1 Minute einstreuen,
dann noch etwa 2 min schlagen. Das Mehl mit dem Backpulver mischen.
Die Halfte davon auf die Eiercreme sieben, kurz auf niedrigster Stufe un-
terrihren. Den Rest des Mehlgemisches auf die gleiche Weise unterarbei-
ten. Zuletzt die Apfel unterheben. Den Teig in eine gefettete, mit Backpa-
pier belegte Springform £ 26 cm fullen. Die Form auf dem Rost in den
Backofen schieben.

Ober /Unterhitze 180- 200 °C vorgeheizt

HeilRluft

Gas Stufe 3 4 vorgeheizt

Backzeit etwa 25 min.

Den Biskuitboden aus der Form l6sen, auf einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stirzen, erkalten lassen, einmal durchschneiden.

Far die Fullung die Gelatine mit dem Wasser verrithren und nach Pa-
ckungsanleitung quellen lassen, im Wasserbad auflésen und unter den Ei-
erlikdr ruhren. Wenn die Masse zu gelieren beginnt, die steifgeschlagene
Sahne unterheben. Den Knetteigboden mit der Konfitlre bestreichen. Den
unteren Biskuitboden darauf legen und einen Tortenring darum stellen.
Die Halfte der Eierlikdr Sahne einfullen und glattstreichen, mit dem oberen
Boden bedecken und die restliche Eierlikdr Sahne darauf streichen. Die
Torte etwa 3 Stunden kalt stellen.

Zum Garnieren und Verzieren den Tortenring l6sen. Die Sahne mit Sahne-
steif und Zucker steif schlagen, mit der Halfte davon den Tortenrand
bestreichen. Die restliche;; Sahne in einen Spritzbeutel mit kleiner Loch-
tulle fullen und die Torte damit verzieren. Den Apfel waschen, schalen,
vierteln, entkernen, fein wirfeln und auf der Torte verteilen. Die Apfel
vorsichtig mit Eierlikor betraufeln.

Tipp

Die Torte schmeckt besonders gut, wenn sie 1 Tag durchgezogen ist. Die
Torte aber erst kurz vor dem Servieren mit den gewiirfelten Apfeln und
Eierlikor garnieren.

Apfel EierlikOr Traum Torte 1 Ei M

Flr den Murbeteig
250 g Mehl

80 g Butter
80 g Zucker



1 Ei

1 Tl Backpulver
etwas Essig

FUr die Creme

% Liter Wein und Apfelsaft gemischt
150 g Zucker
1 %2 Packchen Vanille Puddingpulver

Y, Liter Sahne
Eierlikodr/etwas Kakao

Aus den Teigzutaten einen MURBETEIG herstellen.

In eine Form geben, den Rand hochdrucken.
Apfel in kleinen Stiicken darauf geben.

Aus dem Wein Gemisch, Zucker und Vanillezucker einen Pudding kochen.
Abkuhlen lassen.

Dann den Pudding Uber die Apfel geben.

Bei 180 Grad ca. 1 Stunde backen.

Abgekuhlt?
Die steifgeschlagene Sahne auf den Kuchen streichen.
Dann etwas Eierlikor gleichmallig daruber verteilen.

Anmerkung Man kann auch den Eierlikor spiralférmig dartber geben oder
auch nur Kakao.

Apfel Torte mit Eierlikbr 1 Ei M

100 g Zucker,
200 g Butter,
300 g Menhl,

1 Ei,
Einen Murbteig kneten und eine Springform damit auslegen.

Fur die Fulle

2 | Weil3wein,
2 | Apfelsaft,



120 g Zucker,
2 Pkg Puddingpulver Vanille
Aus diesen einen Pudding kochen.

1 kg Apfel klein schneiden und mit dem Pudding vermischen. Auf den Teig
geben und bei 180° ca. 1 Stunde backen. Auskihlen lassen und Uber
Nacht in den Kuhlschrank stellen.

1 Becher Schlagsahne steif schlagen und auf der Torte verteilen. Dar-
uber eine dicke Schicht Eierlikor verstreichen und noch mal fir 2 Stun-
den in den Kihlschrank stellen

Alkohol Rum

Apfel Amaretto Torte 2 Ei + 4 Eiweil3 M
Prominenten Rezept

Fur den Ruhrteig

100 g weiche Butter,
100 g Zucker,
1 Packchen Vanillezucker,

2 Eier,

150 g Mehl Type 405,

1 Tl Backpulver,

1Tl Zimt,

2 bis 3 El Rum,

2 Apfel 400 g, Boskop oder Cox Orange

FUr die Baiser Masse

4 Eiweil3,

Salz,

200 g Puderzucker,

200 g gemahlene Mandeln,
2 Tl Zimt,

2 El Amaretto

Zum Garnieren
3 Blatt weilRe Gelatine,



2 Becher Schlagsahne

400 g, Zimt,
silberner Zuckerperlen in unterschiedlichen GrofRen

Zum Ausstreuen
30 g gemahlene Mandeln

Zum Einfetten
Margarine

Aullerdem
Alufolie

Butter, Zucker, Vanillezucker und Eier schaumig ruhren. Mehl mit Back-
pulver und Zimt mischen und mit RUM unter die Buttermasse ruhren.

Den Ruhrteig in eine gefettete und mit Mandeln ausgestreute Form fullen.
Die Apfel schalen, vierteln, entkernen und Apfelviertel in diinne Scheiben
schneiden. Den Ruhrteig damit belegen.

Fur die Baisermasse Eiweil3 und 1 Prise Salz sehr steif schlagen. Puderzu-
cker dabei einrieseln lassen und so lange ruhren, bis er sich geldst hat. Es
muss glanzende, schnittfeste Masse entstehen. Mandeln, Zimt und und
AMARETTO vorsichtig unterheben.

Die Baisermasse in die Form fullen.

Den Kuchen mit Alufolie bedecken.

Im vorgeh. Ofen unterste Schiene bei 180 Grad ca. 35 Minuten backen.

Dann die Folie entfernen und weitere 15 Minuten backen, bis die Oberfla-
che knusprig und hellbraun ist.

Den Kuchen aus der Form lI6sen und abkuhlen lassen.

Zum Garnieren die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Die Schlagsahne steif schlagen.

Die ausgedruckte, warm aufgeldste Gelatine wieder abgekuhlt unter stan-
digem Ruhren zugeben.

Die Sahne kuhl stellen.

Die Torte mit Sahne bestreichen. Dann die Oberflache mit Teigspachtel
wellenformig garnieren.

Die Torte kuhl stellen, kurz vor dem Servieren mit Zimt bestauben.

Mit Perlen garnieren.

Apfel Amaretto Torte Zimt 2 Ei + 4 Eiweild M

Flr den Ruhrteig



je 100 g weiche Butter und Zucker,
1 Packchen Vanillezucker,

2 Eier,

150 g Weizenmenhl,

1 gestrichener Tl Backpulver,
1 Tl gemahlener Zimt,

2- 3 El Rum

Fur den Belag
2 Apfel etwa 400 g, z. B. Boskop oder Cox Orange

FUr die Baisermasse

4 Eiweil3,

1 Prise Salz,

200 g gesiebter Puderzucker,

200 g abgezogene, gemahlene Mandelin,
2 Tl gemahlener Zimt,

2 El Amaretto

Zum Bestreichen
400 ml Schlagsahne, 2 Packchen Sahnesteif, gemahlener Zimt

Fur den Ruhrteig die Butter mit Handruhrgerat mit Ruhrbesen auf hochs-
ter Stufe geschmeidig ruhren.

Nach und nach Zucker und Vanillezucker unterruhren, so lange ruhren, bis
eine gebundene Masse entstanden ist.

Die Eier nach und nach unterrihren jedes Ei etwa Y2 Minute.

Mehl mit Backpulver und Zimt mischen, sieben und abwechselnd porti-
onsweise mit Rum auf mittlerer Stufe unterruhren.

Den Teig in eine Springform 26 cm Durchmesser, Boden gefettet, mit ab-
gezogenen, gemahlenen Mandeln bestreut fullen und glattstreichen.

Fur den Belag Apfel schélen, vierteln, entkernen und den Teig damit bele-
gen.

Fur die Baisermasse Eiweil3 mit Salz sehr steif schlagen, den Puderzucker
unter weiterem Schlagen einstreuen und so lange rihren bis er sich geldst
hat. Es mul} eine glanzende, schnittfeste Baisermasse entstehen.

Mandeln, Zimt und Amaretto vorsichtig unterheben. Die Baisermasse auf
die Apfel geben und glattstreichen. Die Form auf dem Rost in den Back-
ofen schieben. Bei 180 Grad ca. 45 Minuten backen.



Die Torte evtl. nach gut der Halfte der Backzeit mit Alufolie abdecken.
Das fertige Geback aus der Form I6sen und auf einem Kuchenrost erkalten
lassen.

Die Sahne mit Sahnesteif schlagen, den Tortenrand dunn damit bestrei-
chen.

Die restliche Sahne auf die Oberflache streichen und mit einem El leichte
Vertiefungen eindrucken.

Die Torte kuhl stellen und kurz vor dem Servieren mit Zimt bestauben.

Apfel Facher Torte fein 1 Ei

80 g Butter
150 g Zucker

1 Ei

300 g Mehl

%4 Packchen Backpulver

Salz

etwas Zitronen Abrieb/Vanillezucker
1 kg Apfel

2 El Rum

etwas Aprikosen Marmelade

Zucker Glasur

Butter, Zucker und Ei schaumig ruhren.

Nach und nach das mit Backpulver gemischte und gesiebte Mehl, Salz, Zit-
ronenschale oder Vanillezucker dazutun.

Mit Milch zu einem glatten, aber etwas festen Teig verruhren.

Eine Springform ausfetten, den Teig hineingeben.
Glatt streichen.

Die Apfel schalen, in Viertel schneiden.

Kerngehause entfernen.

An der Au3enflache mehrfach einschneiden.

Dann die Apfel mit der eingeschnittenen Seite nach oben auf den Teig le-
gen.

Mit dem Rum betraufeln.

Den Kuchen in Mittelhitze 180- 200 Grad ca. 40- 50 Minuten goldgelb ba-
cken.

Nach dem Backen mit weilRer Zucker Glasur Uiberziehen.



Apfel Torte 3 EiI M

mit Rosinen, Korinthen, Mandeln

Teig

250 g Mehl

1/2 Packchen Backpulver

1 Prise Salz

1 Packchen Vanillezucker
125 g Zucker

125 g Margarine oder Butter

3 Eigelb

Eiweil3 fur die GrieRmasse Eischnee aufheben
1 kg Apfel z.B. Boskop

GrielRmasse

1/2 | Milch

50 g Griel3
2 El. gehackte Mandeln
50 g Zucker

1 Eigelb

Eiweil3 fur die GrieBmasse Eischnee aufheben
Muslimasse

Saft 1 Zitrone
je 1 El. Rosinen, Korinthen, gehackte Mandeln
1Tl Zimt

1 Tl. Zucker

etwas Rum

Streusel

100 g Margarine oder Butter
150 g Zucker

1/2 Teel6ffel Zimt

1 Packchen Vanille Zucker

1 Teeloffel Backpulver

100 - 150 g Mehl

Zubereitung

Alle fur die Muslimasse mischen und ziehen lassen. Aus den einen Ruhr-
teig bereiten. Alle trockenen , dann das Fett es mul} streichfahig sein , die
Eier und alle tbrigen in die Ruhrschiussel geben. Mit dem Ruhrbesen zu-
erst alles auf der niedrigsten, dann auf der hochsten Einstellung etwa 2
Min. verrihren. Ruhrschussel dabei auch schrag halten. Zwischendurch
das Gerat abschalten und mit einem Spachtel den Teig vom Schusselrand



und boden l6sen. Der Teig ist fertig, wenn er eine cremig sahnige Be-
schaffenheit hat. Springform 26 cm Durchmesser fetten, mit Semmel-
brosel ausstreuen. Auf den Teig evtl. Obstkuchen Oblaten legen gegen
Durchweichen . Apfel in diinne Scheiben schneiden. Fiir die GrieRmasse
Milch zum Kochen bringen. Griel3, Mandeln, Zucker einstreuen, kurz quel-
len lassen. Dann Eigelb unterrihren und steifgeschlagenen Eischnee un-
terziehen. Mduslimasse Die fur die Streusel miteinander vermengen Fett
schaumig ruhren, nach und nach Zucker, Zimt, Vanillezucker, Salz
zugeben. 2/3 mit Backpulver gemischtes Mehl Essloffelweise unterrthren.
Den Rest des Mehles zugeben und mit den Handen unterarbeiten, bis eine
kriimelige Masse entsteht. Die Halfte der Apfel auf den Teig geben. Darauf
die GrieBmasse verteilen. Dartiber die restlichen Apfel, die Mislimasse und
die Streusel geben. Im vorgeheizten Backofen bei 165 175 Grad ca. 90
Min. backen. Evtl. mit Pergament Butterbrotpapier oder Alufolie glanzen-
de Seite nach oben abdecken, sollten die Streusel schon eher braun sein.
Einfrieren Ausgekunhlt in Alufolie verpacken und Beschriften.

Tipps & Tricks

Eischnee wird besser steif bleiben, wenn man eine Prise Salz hinzutut. Ein
Guss aus Puderzucker mit Zitronensaft, Rum oder Eiweil3 trocknet schnel-
ler, wenn er auf das noch etwas warme Geback aufgetragen wird. Kuchen
lauwarm verpackt und nach dem Auskuhlen eingefroren, dann schmeckt
es nach dem Auftauen wie frisch gebacken. Kuchen Torten , die mit ei-
nem Uberzug aus Schokolade, Zuckerguss oder Marzipan eingefroren
wurden, sollten in der Verpackung oder auf einer Tortenplatte mit Ab-
deckhaube aufgetaut werden. So vermeidet man das fleckige Feuchtwer-
den und Beschlagen.

Apfel Torte gedeckt 2 EiI M

Apfel Fullung

etwa 2 kg Apfel

50 g Rosinen

100 g Zucker

2 Tl Zimtpulver

einige Tropfen Rum oder Zitronen Aroma

Knetteig

300 g Weizenmehl

2 gestrichene Tl Backpulver
100 g Zucker

1 Packchen Vanille Zucker
1 Prise Salz

1 Ei

1 Eiweil3



150 g kalte Butter oder Margarine
Zum Bestreichen

1 Eigelb

1 El Milch

Apfelfullung Apfel waschen, schalen, vierteln, entkernen und in Stiicke
schneiden. Apfel mit Rosinen, der Halfte des Zuckers und Zimt in einem
Topf unter Ruhren dunsten, etwas abkuhlen lassen und mit Aroma und
restlichem Zucker abschmecken.

Knetteig Mehl mit Backin mischen und in eine Ruhrschuissel sieben. Restli-
che zufugen und alles mit dem Handruhrgerat Knethaken zunéchst auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe zu einem glatten Teig verkneten falls
dieser klebt, kurz kalt stellen . Knapp die Halfte des Teiges auf dem Boden
einer gefetteten Springform @ 26 cm ausrollen und mehrmals mit einer
Gabel einstechen. Restlichen Teig zunachst abgedeckt kalt stellen.

Ober /Unterhitze Etwa 200°C vorgeheizt

Heil3luft Etwa 180°C vorgeheizt

Gas Stufe 3- 4 vorgeheizt

Backzeit 15 -20 min

2/3 des ubrigen Teiges zu runder Platte in GroRe der Springform ausrol-
len, Rest zu einer Rolle formen. Rolle als Rand auf vorgebackenen Boden
legen, so an die Form driucken, dass ein etwa 3 cm hoher Rand entsteht.
Apfelfullung auf den Boden streichen und mit Teigplatte abdecken.

Zum Bestreichen Eigelb mit Milch verschlagen, Teigplatte damit bestrei-
chen und mit einer Gabel mehrmals einstechen. Nochmals backen.
Herdeinstellung siehe oben

Backzeit 20 -30 min

Apfelmustorte 3 Ei M

Biskuitteig

3 Eier

3 El Wasser

120 g Zucker
120 g Mehl

1/2 Tl Backpulver

Belag

1 Becher Schlagsahne



1 Becher Joghurt

ca. 1/4 | Apfelmus

1 2 El Zucker

4 El Rum

Saft von einer Zitrone

4 Blatt Gelatine

2 El Marillenmarmelade
1 2 Schachteln Biskotten

Den ausgekuhlten Biskuitteig mit heil3er Marillenmarmelade bestreichen.
Einen Butterpapierstreifen um die Torte legen. Gelatine in kaltem Wasser
einweichen, ausdricken und im warmen Apfelmus auflésen, auskiuhlen
lassen. Schlagsahne schlagen, mit Joghurt, Zucker, Rum, Apfelmus und
Zitronensaft vermischen.

Nicht erschrecken, die Masse ist weich. Die Masse eher sauerlich wurzen,
da die Biskotten suf3 sind. Biskotten und Creme abwechselnd auf den Tor-
tenboden geben und glattstreichen. 3 -4 Stunden im Kuhlschrank kaltstel-
len.

Apfelmustorte M o

Biskuitboden

Belag:

1 Becher Schlagsahne,

1 Bw Joghurt,

Y4 | Apfelmus,

1-2 El Zucker,

4 El Rum,

Saft von einer Zitrone
4 Blatt Gelatine

2 El Marillenmarmelade
1-2 Tiute Loffelbiskuit

Biskuitboden mit heil3er Marillenmarmelade bestreichen. Einen Butterpa-
pierstreifen um die Torte legen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen,
ausdrucken und im warmen Apfelmus auflosen, auskuhlen lassen.
Schlagsahne schlagen, mit Joghurt, Zucker, Rum, Apfelmus und Zitronen-
saft vermischen. Nicht erschrecken, die Masse ist weich. Die Masse eher
sauerlich wirzen, da die Loffelbiskuit suf3 sind. Loffelbiskuit und Creme
abwechselnd auf den Tortenboden geben und glattstreichen. 3-4 Std im
Kuhlschrank kaltstellen.



Apfeltarte 3 Ei + 1 Eigelb M

Murbeteig:

200 g Menhl,
100 g Margarine,
65 g Puderzucker,

1 Eigelb,

1 El Milch

Belag:
750 g Apfel

Guss:

2 geh. El Vanille-Puddingpulver,
50 g Zucker,

150 g Schlagsahne,

3 Eier,
Zitronen- oder Rumaroma = 1 El Zitroneschale = 2 El Rum 54 %96

AulBerdem: 1 El flussige Butter oder Margarine

Mehl auf die Arbeitsflache sieben, Salz daruberstreuen, Zucker in die Mitte
geben und das Ei darauf setzen. Butter in FlIockchen am Rand verteilen.
Alle Zutaten mit einem Messer durchhacken, bis alles brodselig ist. Danach
mit kilhlen Handen rasch zu einem festen Teig kneten, sonst wird die But-
ter zu warm und der Teig verliert beim Backen seine murbe Konsistenz.
Teig zu einer Kugel formen, in Klarsichtfolie einschlagen im Kuhlschrank
30-60 min. ruhen lassen. Murbeteig nimmt auch eine Kuhlphase Uber
Nacht nicht tbel. Eine Tarte oder flache Tortenform D26 cm gut fetten und
mit dem Teig auslegen. Oberflache mit der Gabel mehrmals einstechen.
Apfel schalen, vierteln, Kerngehause entfernen und die Viertel dekorativ
auf dem Teig verteilen. Fur den Guss alle Zutaten gut zusammenrihren
und Uber die Apfel gieRen.

Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad 60-70 min. backen.

Evtl. die letzten Minuten mit Alufolie abdecken. Aus dem Ofen nehmen
und Apfel mit flussiger Butter Margarine bestreichen. |

Russische Apfeltorte 4 Ei M

250 g Butter



250 g Zucker

250 g Weizenmehl
125 g Nusse

1 Tute Backpulver
1Tl Zimt

4 Eier

Aroma
500 g Apfel in feinen Scheiben

1 kl Tasse Milch

2 El Rum
2 El Kakao

Zutaten zu einem Ruhrteig verarbeiten.
Eischnee unterheben, Apfel untermischen.

Backzeit ca 75 Min bei 180°

3 Tage stehen lassen und dann servieren.

Alkohol Wein

Apfel Cidre Torte Eierlikbr 1 Ei M

250 g Mehl,

100 g + 200 g Zucker,
3 Vanille Zucker,

1 Prise Salz,

1 Tl Backpulver,

100 g kalte Butter,

1 Ei,

1,5 kg Apfel,

Saft von 1 Zitrone,

2 Packchen Puddingpulver Vanille-Geschmack,
1 Flasche 750 ml Cidre,

500 g Schlagsahne,

150 ml Eierlikor,
1 Packchen SoRenpulver Vanille ohne Kochen fur 1/2 | Milch,
evtl. gem. Pistazien und Minze zum Verzieren.



Mehl, 100 g Zucker, 1 Vanille Zucker, Salz, Backpulver, Fett in Stuckchen
und Ei erst mit den Knethaken des Handruhrgerates und dann kurz mit
den Handen glatt verkneten. Zugedeckt ca. 30 Min. kalt stellen.

Apfel schalen, entkernen und grob raspeln. Mit Zitronensaft betraufeln. Ei-
ne Springform 26 cm fetten. Teig auf wenig Mehl rund ca. 30 cm ausrol-
len, in die Form legen und am Rand hochdriucken. Puddingpulver und 6-8
El Wasser glatt rihren. Cidre und 200 g Zucker aufkochen. Puddingpulver
einruhren und nochmals kurz aufkochen.

Apfelraspel gut ausdricken. Auf dem Boden verteilen. Cidre-Masse darauf
giel3en.

Im heilRen Ofen bei 175 Grad ca. 1 Std. backen.

Dann darin Uber Nacht kalt stellen.

Kuchen aus der Form I6sen. Sahne steif schlagen, dabei 2 Vanille Zucker
einrieseln lassen. Eierlikor in eine hohe Ruhrschissel giel3en. SolRenpulver
unter Ruhren zuftigen, dann ca. 1 Min. kraftig durchschlagen. Sahne auf
die Cidrecreme streichen. Eierlikér-Sol3e daruber giel3en. Evtl. mit Pista-
zien und Minze verzieren.

Apfel Cidre Torte sahnig M

Einen Ruhrteig herstellen.

Far die Fallung

3 Apfel 650 g

1/8 Liter Cidre Franzosischer Apfel Wein
1 Packchen Vanillezucker

40 g Zucker

2 El Speisestarke 20 g

250 g Mascarpone

400 g Schlagsahne
2 Packchen Sahnefestiger

Krokant
evtl. Minze
Einen Ruhrteig bereiten.

Diesen in eine gefettete Springform 26 cm Durchmesser streichen.

Im vorgeh. Ofen bei 200 Grad ca. 20 Minuten backen.

Ausgekuhlt?



Die Apfel vierteln, entkernen.
1 ¥4 Apfel in Spalten schneiden, den Rest wirfeln.

Die Zitrone auspressen.

Zitronensaft und Cidre bis auf 2 El, Vanillezucker und Zucker aufkochen.
Die Apfel Spalten darin 2 Minuten dunsten.

Dann herausnehmen.

Die Apfel Wurfel ebenfalls darin ca. 2 Minuten dunsten.

Starke und restlichen Cidre verrihren.

Die Apfel binden, aufkochen.

Erkalten lassen.

Apfel Masse und Mascarpone verruhren.

Sahne und Sahnefestiger steif schlagen.
12 der Sahne unter die Apfel Masse heben.

Den Boden 1 x durchschneiden.

Die Apfel Sahne darauf streichen.
Den 2. Boden drauflegen.

Mit der restlichen Sahne bestreichen.

Mit Apfel Spalten, Krokant und evtl. Minze verzieren.

Kalt stellen.

Apfel Cidre Wickel Torte 4 Ei + 2 Eigelb M

FOr ca. 12 Stuck

4 Eier M

180- 195 g Zucker

1 Packchen Vanille Zucker

2 Eigelbe M

125 g Mehl

2 Tl Backpulver

7 Blatt weil3e Gelatine

Y4 Liter + 2- 3 El Apfelsaft

Ya Liter Cidre moussierender Apfel Wein
1 Topfchen Zitronen Melisse

500 g Schlagsahne

2 grine Apfel

Saft von 1 Zitrone

40 g kandierter Ingwer

1/3 Flaschchen Zitronen Aroma/ abrieb einer Zitrone



10 g fein gehackte Pistazien

Die Eier trennen.

Eiweil3 und 1 El Wasser steif schlagen.

75 g Zucker und Vanille Zucker einrieseln lassen.
Alles Eigelb einzeln unterruhren.

Mehl und Backpulver unterheben.

Auf ein mit Backpapier belegtes BACKBLECH ca. 32 x 37 cm streichen.

Im heilRen Ofen bei 200 Grad ca. 10- 12 Minuten backen.

Den Biskuit auf ein mit 30 g Zucker bestreutes Tuch stirzen.
Das Papier abziehen.

Das Tuch uUber die Teigrander schlagen.

Den Biskuit auskuhlen lassen.

Die Gelatine einweichen.

Ausdricken, auflésen.

Mit V4 Liter Apfelsaft und Cidre verruhren.
Kuhlen.

Die Melisse in Streifen schneiden.

250 g Sahne und 2 El Zucker steif schlagen.

Sobald der Saft zu gelieren beginnt, die Sahne in 2 Portionen unterrihren.
Die Melisse zufligen.

Ca. 10 Minuten kuhl stellen.

Die Creme auf die Biskuit Platte streichen.
An einem kihlen Ort ca. 20 Minuten anziehen lassen.

Die Biskuit Platte der Lange nach in ca. 6 cm lange Streifen schneiden.
Einen Streifen vorsichtig zu einer Schnecke aufrollen.

Auf eine Tortenplatte stellen.

Ubrigen Streifen nacheinander darumwickeln.

Um die Torte einen Tortenring legen.

Die Torte in eine runde Form drucken.

Die Torte ca. 2 3 Stunden kuhl stellen.

Die Apfel entkernen, in Spalten schneiden.

Im Zitronensaft, 2 -3 El Zucker und dem restlichen Apfelsaft 2 3 Minuten
dunsten.

AnschlieRend abtropfen und auskuhlen lassen.

Den Ingwer wurfeln.



Restliche Sahne steif schlagen, dabei Ubrigen Zucker und Aroma unterrih-
ren.

Die Torte mit Sahne einstreichen.

Mit Apfel Spalten belegen.

Mit Ingwer und Pistazien bestreuen.

Zubereitungszeit ca. 1 ¥4 Stunden ohne Wartezeit
Pro Stuck ca. 320 kcal
E69g,F179g,KH32¢g

Apfel Sachertorte 1 Ei M

Murbeteig:

125 g Butter,
125 g Zucker,

1 Ei,

1 Pkg Vanillezucker,
250 g Mehl,

%2 Pkg Backpulver,

Teig wie Ublich zubereiten und in eine Springform mit 28 cm A geben, da-
bei einen ca. 3 cm hohen Rand hochziehen.

Fallung:

1 kg Apfel schalen und in Wiirfel oder diinne Scheiben schneiden. Auf den
Teig geben.

% L Apfelwein,

180 g Zucker,

1 Pkg Vanillezucker,

2 Pkg Vanillepudding, zu einer Creme kochen.

HeiRe Masse auf die Apfel gieRen Torte

60 Minuten bei 175°C backen

In der Form erkalten lassen,
2 Be Sahne und
1 Sahnesteif schlagen und auf den Kuchen Verteilen. Mit Kakao bestduben

Apfel Torte 1 EiI M

16 stiucke



250 g Mehl 500 ml Apfelsaft
1 Tl Backpulver

2 pk Puddingpulver

Vanille

100 g Butter o. Margarine kalt
500 ml Weil3wein

300 g Zucker

250 ml Schlagsahne

1 Ei Gew. Klasse 3
100 ml Eierlikdr zum Verzieren
1 kg Sauerliche Apfel

Wird schon am Vortag gebacken.

1. Mehl, mit Backpulver vermischt, Fett, 100 g Zucker, Ei und 2 EL
kaltes

Wasser zu einem glatten Teig verkneten. Zugedeckt ca. 30 Min. kalt
stellen.

2. Apfel schalen, entkernen und kleinschneiden. 2/3 des Teiges auf einem
gefetteten Springformboden 28 cm ausrollen. Formrand

darum schliel3en.

Ubrigen Teig zu einer Rolle formen. In die Form legen und am Rand

ca. 3 cm hochdriicken. Apfel auf dem Boden verteilen.

3. 5 EL Apfelsaft und Puddingpulver verrihren. Rest Saft, Wein und 200 g
Zucker aufkochen. Angerihrtes Puddingpulver einrtihren, kurz aufkochen

lassen und uber die Apfel gieRRen.

4. Im vorgeheizten Backofen E Herd 1750C / Gasherd Stufe 2 ca. 1

Std. backen. Torte auskuhlen lassen und abgedeckt tber Nacht kalt stel-

len.

5. Kurz vor dem Servieren Sahne steif schlagen und auf die Apfel
streichen. Eierlikor gleichmallig daruber traufeln.

Zubereitungszeit ca. 2 Std. Wartezeit ca. 12 Std.

Pro Stuck ca. 330 kcal.

Apfel Torte auf Marzipan Nussboden I 4 Ei M

50 g Haselnusse
180 g Dinkel gem
130 g Mondamin



1 Prise Salz
75 g Puderzucker gesiebt
130 g Butter

4 Ei, 3 trennen

1 Prise Salz

130 g Marzipanrohmasse *1

2 El Rum 54 %

230 g Vollrohrohrzucker

1 Tl Weinsteinbackpulver

1 kg Boskop 5 St = 1,1 kg

500 ml grauer Burgunder Weil3wein
1Tl Zimt gem

1 Zitrone Saft davon

6 Tl gem Gelatine 2 Tuten

400 g Schlagsahne
1 Tute Bourbon Vanillezucker

200 - 400 g Schlagsahne

2 Tuten Bourbon Vanille Zucker
evtl Sahnesteif

zum Verzieren :
Mandelkrokant *2

2 x Backpapier
26 cm Springform

Zubereitung

aus

50 g Haselnusse in einer trockenen Pfanne rosten, bis die Haut platzt, zwi-
schen Backpapier legen, mit der flachen Hand drauf, rollen, die Haut ent-
fernen, die sich gel6st haben. Dann mahlen.

100 g Dinkel gem

75 g Mondamin 2 sehr gut gehéaufte El

1 Prise Salz

50 g Puderzucker gesiebt

130 g Butter in kleine Wiurfel schneiden,

1Ei

zu einem glatten Teig verkneten, bei mir klebte der Teig, nicht weiter tra-
gisch, in Backpapier eingerollt, ab in den Kuhlschrank, 30 min ruhen las-

sen.

Gebrauchtes Geschirr abwaschen, aufraumen.

Backofen auf 175 °C vorheizen



Springform mit Backpapier auslegen.
Teig hinein drucken, erst Handballen , dann Handrucken.
Mit einer Gabel den Teig mehrmals einstechen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175°C ca 10 min backen.

130 g Marzipan mit

25 g Puderzucker gesiebt +

2 El Rum +

2 El Wasser verruhren.

Murbeteig mit der Marzipanmasse bestreichen,

ist so gut wie unmaoglich, da der Teig ja nur angebacken ist,

geht weder mit Pinsel noch mit ...bdse Worter..

habe es mit 2 Tl Haufchenweise aufgetragen, + ein wenig verteilt.

3 Ei getrennt

Eiweil3 +

3 El warmes Wasser +

1 Prise Salz

steifgeschlagen, dann erst 100 g Zucker langsam einrieseln lassen, + wei-
tergeschlagen,

Eigelb verruhrt + unterheben.

Da der Behalter zum Eischnee schlagen zwar richtig ist, schmal + hoch ,
aber nicht ausreichen um noch was dazu zu mischen, habe ich diese Mas-
se in eine Schussel umgefullt.

80 g Dinkel gem

50 g Mondamin +

Weinsteinbackpulver

1 Prise Salz vermischen

+ unter die Ei Zucker Masse vorsichtig heben, nicht mit Handquirl.
Dann die Teigmasse auf den Marzipanboden verteilen.

Weitere 20 min backen bei 175°C .

Auskuhlen lassen,
habe nur den Ring entfernt, dann mit dem Backpapier , vom Boden, auf
ein Kuchenrost gezogen.

Wieder alles abgewaschen, aufgeraumt.

Apfel schalen Schale essen, konnte nicht wiederstehen entkernen, klein
schneiden.

500 ml Wein

130 g Vollrohrohrzucker

1Tl Zimt

1 Tl Zitronensaft

5- 10 min kochen.

Gelatine in 12 El Wasser anruhren, + 10 min quellen lassen.



Und unter den heil3en aber nicht mehr kochenden Apfelkompott rihren.
Kuhl stellen, dabei gelegentlich umrthren.

eine Zeitangabe hier zu, ware irrefihrend, in einem Rezept stand 3-4 Std.
Blodsinn, ich stellte den Topf, mit Sieb als Deckel, nach draul3en, da wa-
ren es Minus 2 Grad,

konnte in der Zwischenzeit , Hund + Katzen abfuttern, pikanten Reisein-
topf fertig machen, essen, dabei gab es den Rest Wein , wieder abwa-
schen, aufraumen , Dauer ca 70 - 80 min,

Wenn das Kompott zu gelieren beginnt ,

400 g Sahne +

1 Tute Bourbon Vanille Zucker, steif schlagen + unterheben.
Kuchenboden 1 x quer durchschneiden, abheben.

Um den unteren Kuchenboden einen Tortenring legen.

Da ich den Kuchenboden noch auf dem Backpapier hatte, schob ich den
Tortenboden wieder runter , stellte das Backpapier wieder hoch, stilpte
den Ring druber, schloss ihn, sortierte das Backpapier + goss dann Apfel-
kompott - Sahnemasse auf den Teig, verteilen,

2. Boden drauf legen.

Der Boden war jetzt oberhalb des Backpapier, also auch héher als die
Springform.

Dann wieder kalt stellen. Diesmal aber nicht drauf3en, Vielleicht kommen
dann Mitesser .

Lasse ihn uber Nacht stehen.

Apfel zum Verzieren schenke ich mir.

Tortenring entfernen
Backpapier auch

400 g Schlagsahne + kam mit 200 g nicht aus
2 Tute Bourbon Vanille Zucker, steif schlagen.
2 Tuten Sahnesteif

Torte damit rund herum + oben einstreichen + mit Krokant bestreuen, +
ein wenig andricken

Da ich die Torte nicht gleich essen kann , + damit mir die Sahne nicht weg
lauft, wird sie mit Sahnesteif geschlagen.
Halt sich auch dann bis zum nachsten Tag.

Arbeitszeit insgesamt , ist mit 90 min angegeben, vielleicht fur Profis ,
schlecht zu berechnen,

denn wéhrend der Ruhe- + Auskuhlphasen, muss ja auch gearbeitet wer-
den, sauber machen, es sei denn man wirft alles gebrauchte Geschirr +
Behalter weg.

Also bis zum schlie3en des 2. Bodens habe ich ca 3 h in der Kiuiche ver-
bracht, heute fur den Rest , noch insgesamt 30 min, inklusive



aufraumen
Mittwoch, 4. Januar 2006. + Donnerstag, 5. Januar 2006
Fazit

Die Torte ist gut 9 cm hoch , gut 4 cm die Apfelsahne ,

der Marzipanboden kam gut zur Geltung,

geschmacklich sehr gut aufeinander abgestimmt, nicht zu suf3 ,

konnte nicht wiederstehen, in die Sahne muss einfach Vanille Zucker rein.

Das folgende wurde schon ein paar Tage vorher, zwischen durch gefertigt

*1

Da ich keine Mandel im Haus hatte

Stelle ich das Marzipan mit 300 g Walnusse feingehackt + ca 10 bittere
Mandeln, ausgezogen + 150 g Puderzucker + 1 cl Rum 54 %6 her, einge-
packt in Alufolie. Kam dann noch in den Backofen, bis 80°C fur ca 20 min
im Innern der Kugel waren.

Wurde nicht alles gebraucht, nicht tragisch.

*2

Krokant wurde aus

125 g Vollrohrohrzucker

150 g gehobelte Mandeln

1 El Butter / ungehéartete Margarine
1 Tute Bourbon Vanille Zucker

alle Zutaten im Topf verruhren + braunen lassen, auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech streichen. Abkluhlen lassen, dann zerkriimeln .

habe einfach noch ein Bogen rauf gelegt, erst mit der Hand , dann auch
mit dem Nudelholz, druber gerollt. Der Rest wird so zwischendurch geges-
sen.

Hans60

Apfel Torte auf Marzipan Nussboden Il 4 Ei M

50 g Haselnusse
175 g Mehl

125 g Speisestarke
1 Prise Salz

75 g Puderzucker
125 g Butter

4 Eier



125 g Marzipanrohmasse
2 El Mandellikor

225 Zucker

1 Tl Backpulver

1 kg Apfel

% | Weil3wein

1Tl Zimt

3 El Zitronensaft

2 Tute gemahlene Gelatine

600 g Schlagsahne
1 Apfel

zum Verzieren
2 El Haselnuss-Krokant

Nusse rosten, fein mahlen. 100 g Mehl, 75 g Starke, Nusse, Salz, 50 g Pu-
derzucker, Fett und 1 Ei zu einem glatten Teig verkneten. Zugedeckt ca.
30 Min kuhl stellen. Boden einer Springform mit Backpapier auslegen.
Teig hineindricken und mit einer Gabel mehrmals einstechen,

Im vorgeheizten Backofen bei 175°C ca. 10 Min backen.

Marzipan, ubrigen Puderzucker, Mandellikdr und 2 ElI Wasser verrihren.
Murbeteig mit der Marzipanmasse bestreichen. Ubrige Eier trennen. Eiweil3
und 3 El warmes Wasser steif schlagen. Dabei 100 g Zucker einrieseln las-
sen. Eigelb unterheben. Ubriges Mehl, restliche Starke und Backpulver mi-
schen, auf die Eimasse sieben. Vorsichtig unterheben und auf der Marzi-
panmasse verteilen. Weitere 20 Min bei 175 °C backen. Auskuhlen lassen.
Apfel schalen, vierteln, entkernen und klein schneiden. Mit Wein, restli-
chem Zucker, Zimt und 1 Tl Zitronensaft 5-10 Min kochen. Gelatine mit 12
El Wasser anruhren. 10 Minuten quellen lassen und unter das heil3e Apfel-
kompott rahren. Kuhl stellen, dabei gelegentlich umrihren. 400 g Sahne
steif schlagen. Wenn das Kompott zu gelieren beginnt, Sahne unterheben.
Boden einmal quer durchschneiden. Um unteren Boden einen Tortenring
legen. Apfelmasse auf dem Boden verteilen, zweiten Boden darauf legen.
2-3 Std kuhl stellen. Apfel zum Verzieren vierteln entkernen und in dinne
Spalten schneiden. Ubrigen Zitronensaft und 50 ml Wasser aufkochen, Ap-
felspalten darin 3-4 Min dunsten. Herausnehmen und abkuhlen lassen.
Tortenring entfernen. Ubrige Sahne steif schlagen, Torte damit rundherum
einstreichen und verzieren. Mit Krokant bestreuen. Mit Apfelspalten bele-
gen.

Apfel Torte aus Polen 2 Eigelb

Zutaten fur 12 Portionen



250 g Butter
200 g Zucker

2 Eigelb

1 kg Apfel, saure
1 Tortenboden Biskuitboden oder Biskuits
250 g Nusse oder Mandeln
100 ml Wein Punsch!
Frachte, zum Garnieren - frisch oder aus der Dose
2 Pck. Gelee Fruchtegelee

Zubereitung

Butter, Zucker, Eigelb zu einer Masse umrihren. Apfel auf einer Reibe
grob reiben, zu der Masse dazugeben. Mandeln oder NuUsse, oder beides
hacken und zu der Masse dazugeben. Den Boden einer Springform mit
Biskuits, oder Biskuitboden auslegen, mit Punsch betréaufeln, die Apfel-
masse darauf legen. Mit Frichten garnieren und abgekuhltes Fruchtegelee
dartber giel3en. In den Kuhlschrank stellen.

Nach einigen Stunden aus der Form l6sen und servieren

18.4.03 Lucborl CK

Apfel Torte mit Cidrecreme 3 Ei M

Zutaten fur 12 Sticke:

Fur den Teig:

1 unbehandelte Zitrone
125 g Butter/Margarine
100 g Zucker

3 Eier Grol3e M

175 g Mehl

30 g Speisestarke

1 TL Backpulver

Fur die Fullung:

3 Apfel ca. 650 g

4 Blatt weil3e Gelatine

1/8 | Cidre franz. Apfelwein
40 g Zucker

1 Packchen Vanille Zucker

250 g Schmand



400 g Schlagsahne

2 Packchen Sahnefestiger
Krokant und Minze

Zubereitung:

1. Zitrone waschen, trockenreiben und die Schale fein abreiben. Weiches
Fett und Zucker schaumig ruhren. Eier einzeln unterrihren. Mehl, Starke,
Backpulver und Zitronenschale mischen und

unter die Fett Eimasse ruhren.

2. Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Springform 26 cm 8 fullen und
glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen E-Herd: 200° C/ Gasherd: Stufe
3 ca. 20 Minuten backen.

Herausnehmen, Springformrand entfernen und Boden auf einem Kuchen-
gitter auskuhlen lassen.

3. Apfel schalen, vierteln und entkernen. 1 1/2 Apfel in Spalten schneiden,
Rest wirfeln. Zitrone auspressen. Apfel damit betraufeln. Gelatine in kal-
tem Wasser einweichen. Cidre, 4 Essloffel Zucker und Vanille Zucker auf-
kochen. Apfelspalten ca. 2 Minuten darin dunsten. Herausnehmen, abtrop-
fen lassen. Apfelwiurfel ebenfalls 2 Minuten dunsten. Einige Wurfel zum
Verzieren herausnehmen und beiseite stellen. Gelatine ausdricken und im
Apfelkompott auflésen. Auskihlen lassen.

4. Schmand unterrihren und im Kuhlschrank halbfest werden lassen.
Sahne steif schlagen, eine Halfte unter die halbfeste Apfelcreme ruhren.
5. Boden 1 x durchschneiden. Auf den unteren Boden die Apfelcreme
streichen. Mit dem zweiten Boden bedecken, etwas andricken und mit
Rest Sahne bestreichen. Apfelspalten und restliche Apfelwurfel auf der
Sahne verteilen. Im Kuhlschrank ca. 2 Stunden fest werden lassen. Mit
Krokant und Minze verzieren.

Zubereitungszeit: 45 Min.

Apfel Torte mit Eierlikbr 1 Ei M

100 g Zucker,
200 g Butter,
300 g Mehl,

1 Ei,
Einen Murbteig kneten und eine Springform damit auslegen.

Fur die Fulle
15 | Weil3wein,

2 | Apfelsaft,
120 g Zucker,



2 Pkg Puddingpulver Vanille
Aus diesen einen Pudding kochen.

1 kg Apfel klein schneiden und mit dem Pudding vermischen. Auf den Teig
geben und bei 180° ca. 1 Stunde backen. Auskiuhlen lassen und Uber
Nacht in den Kihlschrank stellen.

1 Becher Schlagsahne steif schlagen und auf der Torte verteilen. Dar-
uber eine dicke Schicht Eierlikor verstreichen und noch mal fur 2 Stun-
den in den Kihlschrank stellen

Apfel Torte mit Nissen 4 Ei M

. 16 STUCKE

50 g gerostete, gemahlene Haselnulsse,
175 g Mehl

125 g Speisestarke,

1 Prise Salz

75 g Puderzucker

125 g Butter/Margarine

4 Eier

125 g Marzipanrohmasse

2 El Amaretto Mandellikor
225 g Zucker,

1 Tl Backpulver

1 kg Apfel,

1/2 1 Weillwein

1Tl Zimt,

El Zitronensaft

2 Packchen gem, weil3e Gelatine

600 ml Schlagsahne

2 El Haselnuss Krokant
evtl. Apfelspalten zum Verzieren

1. Haselnlusse mit 100 g Mehl, 75 g Starke, Salz, 50 g Puderzucker, Fett
und 1 Ei verkneten. Zugedeckt 30 min kalt stellen. Die Masse in eine mit
Backpapier ausgelegte Springform 26 ein O drucken, mehrmals einste-
chen. Im heilen Ofen E Herd 175°C; Umluft 150°C; Gas Stufe 2 unge-
fahr 10 min backen.

2. Marzipan, Rest Puderzucker, .Amaretto und 2 El Wasser vermengen.
Den Teig damit bestreichen. Ubrige Eier trennen. Eiweil und 3 EI warmes
Wasser steif schlagen. 100 g Zucker einrieseln lassen. Eigelb zufuigen,
Mehl und Starkereste mit Backpulver mischen, uber die Eimischung sie-



ben und auf der Marzipanmasse verteilen. Bei gleicher Temperatur 20 min
backen.

3. Apfel in Stiicke schneiden und mit Wein, Rest Zucker, Zimt und Zitro-
nensaft 8 min koécheln. Gelatine mit 12 El Wasser anruhren. 10 min quel-
len lassen, in das Kompott geben. Etwa 4 Stunden kuhlen. 400 ml Sahne
steif schlagen, unterheben.

4. Boden waagerecht halbieren. Um den unteren einen Tortenring legen.
Apfelmasse dartber verteilen. Den zweiten darauf setzen, 2- 3 Stunden
kalt stellen.

5. Die Ubrige Sahne steif schlagen und den Kuchen damit bestreichen.
Den Rest als Tuffs darauf spritzen. Krokant dartber streuen. Mit Apfelspal-
ten belegen

Zeitaufwand ca. 2 Stunden ohne Wartezeit

Nahrwert pro Stuck ca. 1970 kJ/470 kcal E 79, F26 g, KH47g

Vida Nr. 10/03

Apfel Wein Tortel 1EiI M

Zutaten fur 12 Portionen
Far den Teig

250 g Mehl

125 g Margarine

70 g Zucker

1 Ei
1 TL Backpulver

Fur den Belag
6 Apfel, geschalt, in Scheiben geschnitten
375 ml Saft Multivitaminsaft
375 ml Wein, weil} oder Sekt
200 g Zucker
2 Pkt. Puddingpulver, Vanille

2 Becher Sahne

Mandeln, gehobelt
Zimt

Zubereitung

Aus Mehl, Margarine, Zucker, Ei und Backpulver einen Knetteig herstellen
und diesen in eine Springform geben. Dabei den Teig auch am Rand hoch-
drucken.



Die geschalten und in Scheiben geschnittenen Apfel auf den Teig legen.
Saft, Wein und Puddingpulver wie normalen Pudding kochen und Uber die
Apfel gieRen.

Den Kuchen jetzt bei 180° 1,5 Stunden backen.
Den Kuchen nun 24! Stunden stehen lassen.

Vor dem Servieren 2 Becher Sahne schlagen und auf der Apfelmasse ver-
teilen. Den Kuchen jetzt nur noch mit Mandeln und Zimt bestreuen.

10.5.02 Nilpferd CK

Apfel Wein Torte Il 1 Ei M

Zutaten fur den Teig
125 g Butter,
125 g Zucker,

1 Ei,

250 g Mehl,

1 P. Vanillezucker,
1 Tl Backpulver

Far die Fullung

1 kg Apfel,

1 Flasche Weil3wein 0,75 I,
2 P. Vanillepuddingpulver,
200 g Zucker,

1 P. Vanillezucker

Zum Verzieren

2 Becher Sahne,
Kakao

Zubereitung

Aus den angegeben Teigzutaten einen Murbteig zubereiten und in eine
Springform geben. Teigboden mit einer Gabel mehrmals einstechen.

Fur die Fullung Apfel schalen, in Scheiben schneiden und auf den Teigbo-
den geben. Aus Weil3wein, Puddingpulver, Zucker und Vanillezucker einen
Pudding kochen. Den fertigen flissigen Pudding noch heiB tber die Apfel
geben.

Bei 180 ©° ca. 90 min backen



und in der Form ganz auskuhlen lassen. Mit geschlagener Sahne verzieren
und Kakao daruber sieben.

Apfel Wein Torte 11l 1 EiI M

Fur den Knetteig:

225 g Mehl,

1 gestr. Tl Backpulver,
75 g Zucker,

1 Tute Vanillezucker,
1 Prise Salz,

1 Ei,
75 g weiche Butter

Far die Fullung:

1 kg Apfel,

2 Tute Vanillepuddingpulver,
100 g Zucker,

2 Tute Vanillezucker,

375 ml Weil3wein,

375 ml klarer Apfelsaft

Zum Verzieren und Garnieren:

400 ml Schlagsahne,

2 Tute Sahnesteif,
2 Tute Vanillezucker,
gehackte Pistazienkerne

Fur den Knetteig Mehl und Backpulver mischen. Zucker, Vanillezucker,
Salz, Ei und Butter hinzufugen. Die Zutaten mit dem Knethaken zunéachst
auf niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten. Anschliel3end
auf der bemehlten Arbeitsflache zu einem glatten Teig verkneten und etwa
1 Stunde kalt stellen. Zwei Drittel des Teiges auf einem gefetteten Spring-
formboden ausrollen. Den restlichen Teig zu einer Rolle formen, als Rand
auf den Boden legen und so an die Form drucken, dass ein 3 cm hoher
Rand entsteht. Fur die Fullung Apfel schalen, vierteln, entkernen und in
Wairfel schneiden. Aus Puddingpulver, Zucker, Vanillezucker, Wein und Ap-
felsaft nach Packungsaufschrift einen Pudding zubereiten. Die Apfelwurfel
sofort unterrihren und die Masse auf den Teig geben. Die Form in den
Backofen Mitte schieben und bei

ca. 170 Grad etwa 50-60 Minuten backen.



Die Torte in der Form auf einen Kuchenrost stellen, etwa 15 Minuten ab-
kihlen lassen, den Springformrand I6sen und abnehmen. Den Kuchen 3-4
Stunden kalt stellen. Sahne mit Sahnesteif und Vanillezucker steif schla-
gen, in einen Spritzbeutel mit gezackter Tulle fullen und den Tortenrand
damit verzieren. Torte mit Pistazienkernen garnieren.

TIP: Den Pudding anstelle der Weil3wein-Apfelsaft-Mischung mit 750 ml
Apfelsaft kochen.

Apfel Weintorte 1 EiI M

FUr den Knetteig

225 g Weizenmehl

1 gestr. Tl Backpulver
75 g Zucker

1 Pck. Vanille Zucker
1 Prise Salz

1 Ei
75 g weiche Butter

Far die Fullung

1 kg Apfel

2 Pck. Pudding Pulver Vanille Geschmack
100 g Zucker

1 Pck. Vanille Zucker

375 ml=3/8 1 Weildwein

375 ml = 3/8 | Apfelsaft, klar

Zum Verzieren

400 ml Schlagsahne

2 Pck. Sahnesteif
1 Pck. Vanille Zucker
Pistazienkerne

Fur den Teig das Mehl und Backpulver mischen, in eine Ruhrschussel sie-
ben. Die ubrigen hinzufigen, mit dem Handrihrgerat mit Knethaken zu-
nachst kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten,
anschlieBend auf der Arbeitsflache zu einem glatten Teig verkneten. Den
Teig etwa 1 Stunde kalt stellen. 2/3 des Teiges auf dem Boden einer
Springform 26 cm, Boden gefettet ausrollen. Den restlichen Teig zu einer
Rolle formen, als Rand auf den Boden legen, so an die Form driucken, dass
ein 3 cm hoher Rand entsteht.

Fur die Fullung die Apfel schalen, vierteln, entkernen, wirfeln. Aus Pud-
ding Pulver, Zucker, Vanille Zucker und Flussigkeit einen Pudding zuberei-



ten. Die Apfelwiurfel sofort unterrihren. Masse in die vorbereitete Form
geben.

Ober /Unterhitze etwa 170 °C vorgeheizt

Heil3luft etwa 150 °C nicht vorgeheizt

Gas etwa Stufe 3 nicht vorgeheizt

Backzeit 50 -60 min.

Das Gebéck in der Form auf einen Kuchenrost stellen, etwa 15 min abkuh-
len lassen. Den Springformrand l6sen, abnehmen, Den Kuchen 3 4 Stun-
den kalt stellen.

Zum Verzieren die Schlagsahne mit Sahnesteif und Vanille Zucker nach
Anleitung steif schlagen, in einen Spritzbeutel mit gezackter Tulle fullen.
Den Tortenrand damit verzieren, mit geschnittenen Pistazienkernen gar-
nieren.

Veranderung
Den Pudding mit 750 ml = 3/4 | Apfelsaft kochen.

Apfel Weintorte 1 Ei

125 g Butter,
125 g Zucker,
1 Pkg Vanillezucker,

1 Ei,
250 g Mehl,
1 Tl Backpulver,

Belag :

% L Apfelwein,

250 g Zucker,

1 Pkg Vanillezucker

2 Pkg Vanillepuddingpulver
1 kg Apfel,

Murbteig herstellen und diesen Uber Nacht im Kuhlschrank ruhen lassen.
Eine gefettete Springform mit dem Teig auslegen, am Rand hochziehen.
Fur den Belag aus Apfelwein, Zucker, Vanillezucker und Vanillepudding-
pulver einen Pudding kochen und erkalten lassen. Apfel schalen, klein-
schneiden und gut mit dem Pudding vermengen. Die Apfel -
Puddingmischung auf den Murbteig geben und glattstreichen.

Bei 175°C ca. 85-90 Min. backen.



Den Kuchen uber Nacht in der Springform erkalten lassen und vor dem
servieren mit steifgeschlagenem Schlagsahne bestreichen und mit Kakao-
pulver bestreuen.

Apfel Zimt Torte 1 Ei M

Far den Teig
150 g Butter
175 g Zucker
225 g Mehl

1 Ei

1/2 Pack. Backpulver
Fur den Belag
5- 6 Apfel Boskop, Jonagold oder Cox Orange

1/2 | siRe Sahne

Mandeln, geraspelt
Zimt

Zucker

1/4 | Weillwein

1 Pack. Tortenguss, klar

Mehl mit Backpulver vermischen. Butter und Zucker schaumig ruhren, Ei
hinzugeben und verrihren. Mehl nach und nach zugeben.
Teig teilen und in zwei Springformen 24 cm A fullen.

Bei 180°C in ca. 15 min. zwei Boden backen.

Boden aus der Form nehmen und jeden mit Mandeln, Zimt und Zucker
bestreuen.

Die Apfel schalen, Kerngehause entfernen und in Spalten schneiden.
WeilRwein erhitzen, die Apfelspalten hinzugeben und ca. 3 min darin diins-
ten.

Apfelspalten herausnehmen und den Wein Saft mit dem Tortenguss andi-
cken, dann auf einem Boden verteilen. Die Apfelspalten darauf legen.
Sahne steif schlagen, auf Apfelspalten geben und mit dem zweiten Boden
bedecken.

Feine Apfel Creme Torte mit Krokant 4 Ei M

50 g Haselnusskerne
175 g Mehl

1 Prise Salz

125 g Speisestarke



75 g Puderzucker
125 g kalte Butter

4 Eier

125 g Marzipan Rohmasse

2 El Amaretto ital. Mandellikor
225 g Zucker

1 Tl Backpulver

1 kg Apfel

1Tl Zimt

1/2 1 Weil3wein

3 El Zitronensaft

2 Packchen gemahlene weil3e Gelatine

600 g Schlagsahne

1 rotbackiger Apfel und
2 El Haselnuss Krokant

1. Haselnusse rosten, abkihlen lassen und fein mahlen. 100 g Mehl, Salz,
75 g Starke, gemahlene Nusse, 50 g Puderzucker, Butter und 1 Ei glatt
verkneten. Zugedeckt ca. 30 min kuhl stellen.

2 Springform 26 cm O mit Backpapier auslegen. Teig auf den Formboden
dricken, mehrmals einstechen.

Im vorgeheizten Ofen bei 175 °C ca. 10 min backen.

3. Marzipan, ubrigen Puderzucker, Likér und 2 Essloffel Wasser verruhren.
Boden mit der Masse bestreichen. Ubrige Eier trennen, Eiweil und 3 Ess-
l6ffel Wasser steif schlagen, 100 g Zucker einrieseln lassen. Eigelb unter-
heben, Ubriges Mehl, restliche Starke und Backpulver mischen, darauf
sieben und unterheben. Auf das Marzipan geben. Ca. 20 min backen. Aus-
kihlen lassen.

4. Apfel schalen, entkernen und klein schneiden. Mit Zimt, Wein, Gibrigem
Zucker, und 1 Teeloffel Zitronensaft 5 8 min kochen. Gelatine in 12 Esslof-
fel Wasser anruhren. 10 min quellen lassen, in das heil3e Kompott rihren.
Unter gelegentlichem Ruhren 3 4 Stunden kuhlen. 400 g Sahne steif
schlagen und unter das gelierende Kompott heben. Tortenboden durch-
schneiden, um den unteren Boden einen Tortenring legen. Apfelmasse auf
dem Boden verteilen, zweiten Tortenboden darauf setzen. 2- 3 Stunden
kuhlen.

5. Apfel vierteln, entkernen, in Spalten schneiden und im restlichen Zitro-
nensaft mit 50 ml Wasser 3 4 min dunsten. Abtropfen lassen. Ubrige Sah-
ne steif schlagen. Torte damit einstreichen. Etwas Sahne in einen Spritz-
beutel fullen. Torte damit verzieren. Tortenrand und Tuffs mit Krokant
bestreuen. Torte mit Apfelspalten belegen.

Ergibt ca. 16 Stiucke

Zubereitung ca. 2 1/4 Std. ohne Wartezeit

kcal/Stlck ca. 470 Fett/Stuck ca. 26 g

Avanti Nr. 35/02



Feine Apfel Torte 5 Ei + 1 Eigelb

Vorbereitungszeit 40 min

Zutaten fur Springform, 28 cm

Teig

150 g weiche Butter

100 g Zucker

1 Packchen Vanille Zucker
Abgeriebene Schale 0,5 Zitrone

3 Eier
150 g Mehl

50 g Speisestarke
2 TL Backpulver

Fallung

1 Kg Boskopapfel

0,5 L trockener Weil3wein
50 g Zucker

1 Packchen Vanille Zucker
Schale 0,5 Zitrone
Weillwein

1 Packchen gemahlene Gelatine
3 EL kaltes Wasser

1 gehaufter TL Speisestarke
2 EL Zucker

3 Eigelb

2 EL Zitronensaft
4 EL Calvados

0,5 L Sahne

Garnierung
5 EL Apfelgelee

2 Eiweil3

100 g Zucker
4 EL Mandelhobel

M



Zubereitung

Nach und nach die Teigzutaten verarbeiten und in die gefettete Form ein-
fullen und glattstreichen. Auf mittlerer Schiene backen, auf einem Ku-
chengitter auskuhlen lassen und dann einmal quer halbieren.

Zwischenzeitlich die Apfel vierteln, schalen und entkernen. Jedes Viertel in
3 Spalten schneiden

Wein, Zucker, Vanille Zucker und Zitronenschale aufkochen, die Apfelspal-
ten portionsweise dunsten nicht zu weich. Mit einem Schaumlo6ffel aus
dem Sud heben und Abklhlen lassen. Den gesiebten Apfelsud mit Weil3-
wein auf 200 ml auffullen.

Das Gelatinepulver mit Wasser anrihren und 10 min quellen lassen.
Speisestarke mit Apfel/Wein Sud, Zucker und Eigelb unter Ruhren aufko-
chen und vom Herd nehmen, sobald die ersten Blasen aufsteigen.
Gelatine und Zitronensaft unterschlagen und abkihlen lassen. Zwischen-
durch immer wieder mal umrthren.

Sobald die Creme zu gelieren anfangt Calvados und steif geschlagene
Sahne unterheben.

Die untere Héalfte des Tortenbodens mit den Apfelspalten belegen, einen
Tortenring um den Kuchen spannen und mit der Apfelcreme auffillen,
glattstreichen und kuhl stellen.

Den oberen Tortenboden mit glattgerihrtem Apfelgelee bestreichen und in
12 Stucke schneiden. Eiweil3 mit Zucker sehr steif schlagen, in einen
Spritzbeutel fullen und langs auf die Tortenstucke spritzen. Mit Mandel-
plattchen bestreuen und unter dem Grill im Backofen solange tberbacken,
bis das Eiweillbaiser zu braunen beginnt. Die Tortenstucke abkiuhlen las-
sen und dann auf den Kuchen aufsetzen.

Bis zum Servieren kuhl stellen.

Backzeit 30 min

E Herd 200°
Gas 3 bis 4
HeiRluft 175°

Festliche Apfel Torte M

Mit luftigen Blatterteigbdden zubereitet
fur ca. 12 Stucke

300 g TK Blatterteig

1 kg sauerliche Apfel

6 cl Calvados

160 g Zucker

5 BIl. Gelatine

500 ml Milch



1 Pck. Vanillepuddingpulver

250 ml Sahne

250 ml Weil3wein
1 geh. El Speisestéarke

Zubereitung

1. Den Blatterteig auftauen lassen. Die Apfel schalen, entkernen und in
Spalten teilen. Obst mit 2 cl Calvados, 50 g Zucker mischen. Zugedeckt
60 Min. ziehen lassen. Blatterteigplatten tGbereinander legen, etwas
ausrollen, dann halbieren und zu 2 runden Béden o 28 cm ausrollen. 30
Min. ruhen lassen.

2. Ofen E Herd auf 200 Grad Umluft 180 Grad vorheizen.

Blatterteig auf kalt abgespulte Bleche legen, einstechen und je 15 -20 Min.
backen.

3. Die Gelatine einweichen. 100 ml Milch mit Puddingpulver, 60 g Zucker
anruhren. Ubrige Milch aufkochen, angeriihrtes Pulver unterziehen, aufko-
chen und etwas abkuhlen lassen. Gelatine ausdrucken und in der Pud-
dingmasse auflésen. 4 cl Calvados einrthren, 30 Min. kihlen. Die Sahne
steif schlagen und unter die gelierende Creme heben,

4. Unteren Boden mit einem Tortenring umschlieBen und mit 3/4 der
Creme bestreichen, 2. Boden und restliche Creme darauf geben. Die Ap-
felspalten abtropfen lassen, Torte damit belegen.

5. Wein mit 50 g Zucker aufkochen. Angeriuhrte Speisestarke angiel3en
und unter Ruhren aufkochen, bis sie klar ist. Torte mit dem Guss uUberzie-
hen und evtl. mit Mandeln, Mandelblattchen sowie Sahnetupfen verzieren.
Zubereitungszeit 75 min

Pro Stuck ca. 330 kcal, Eiwelld 4 g, Fett 16 g, Kohlenhydrate 36 g

Lisa Nr. 7/03

GroBmutters Apfelwein Torte 1 Ei M

Zutaten fur Springform 26 cm:
Teig:

125 g Margarine

125 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1 Ei

250 g Mehl
1 Packchen Backpulver

Fallung:
850 g sauerliche Apfel



0,7 | Apfelwein

250 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

2 Packchen Vanillepuddingpulver

400 ml Sahne
Kakaopulver

Zubereitung:

Die Teigzutaten verkneten und in eine gefettete Springform Boden und
Rand drucken.

Apfel vierteln, entkernen, schalen und in kleine Stiicke schneiden. Pud-
dingpulver mit Apfelwein und Zucker nach Packungsangabe aufkochen,
dann mit den Apfeln vermischen. Apfelmasse in die Backform einftllen
und auf 2. Schiene von unten im vorgeheizten Backofen backen.

Kuchen in der Form gut auskihlen lassen. Mit einem scharfen Messer aus
der Form I6sen und auf eine Platte geben. Sahne steif schlagen, mit einem
Spritzbeutel Tupfenweise auf die Torte geben. Bis zum Servieren im Kuhl-
schrank aufbewahren und dann fein mit Kakaopulver bestreuen
Vorbereitungszeit: 30 min

Backzeit: 1 Stunde 30 min
E-Herd: 175°

Gas: 2

Heilluft: 150°

Mohn Apfel Torte 3 Ei + 1 Eigelb

Teig

400 g Mehl
200 g Butter
100 g Zucker

2 Eigelbe

Fallung

1 kg suR sauerliche Apfel z.B. Boskop
Saft von 1 1/2 Zitronen

2 EL brauner und weil3er Zucker

100 g Mohnsamen

50 ml Rotwein

2 Eigelbe
120 g Zucker



3 Eiweil3e

zum Belegen

etwa 200 g suR sauerliche Apfel
20 g Butter
2 -3 EL Zucker

zum Bestreuen
2 -3 EL Aprikosenmarmelade

aulRerdem
Fett fir die Form

Einen Murbeteig aus Mehl, Fett, Zucker und Eigelben bereiten. Kalt stel-
len. Die Apfel schalen, entkernen und in Spalten teilen. Mit Zitronensaft
und 2 EL braunem Zucker vermischen. Den Teig leicht ausrollen. Zwei
Drittel auf en gefetteten Springformboden 8 24 cm legen, breit dricken.
Teigboden mit einer Gabel mehrmals einstechen, Springformrand darum-
legen, schlieRen. Mit dem Ubrigen Teig einen 3 cm hohen Rand hoch dru-
cken. Den Elektro Ofen auf 200 Grad vorheizen. Mohn mit einem Elektro
Zerkleinerer mahlen, mit dem Saft einer Zitrone und dem Rotwein vermi-
schen. 2 Eigelbe mit 60 g Zucker schaumig ruhren und unter den Mohn
ziehen. 3 EiweilRe mit 60 g Zucker steif schlagen. Mit den Apfeln vorsichtig
vermischen und alles in die Springform fullen. Ubrige Apfel schalen, hal-
bieren, entkernen, in Spalten teilen. Rosettenformig auflegen. Die Butter
in Flockchen und den Zucker daruber verteilen.

Etwa 70 min auf der mittlerer Schiene backen.

Die Aprikosenmarmelade durch ein Sieb streichen, erwarmen und die Ku-
chenoberflache damit bestreichen.

Rengsdorfer Apfel Torte 1 Ei

Murbeteig

300 g Mehl
150 g Butter
100 g Zucker

1 Ei
2 Tl Backpulver

Belag



1 kg geraspelte Apfel

%4 | trockener Weildwein
200 g Zucker

2 P. Vanillepudding Pulver

Haube

2 Becher Sahne

2 Sahnesteif
Zimt und Zucker zum Bestreuen

Zubereitung

Murbeteig herstellen, ausgerollt auf rundes Blech Springform legen

und den Rand hochziehen.

Das Puddingpulver mit etwas Wein glattruhren, den restlichen Wein

mit Zucker aufkochen.

Das angeruhrte Puddingpulver dazugeben und nochmals aufkochen.
Geriebene Apfel unterheben und auf dem Mirbeteig verteilen. Das Ganze
bei 175 Grad im vorgeheizten Backofen etwa 1 ¥ Stunden backen und in
der Form gut auskuhlen lassen. Sahne mit Sahnesteif steifschlagen und
auf den Apfel Kuchen auftragen, mit Zimt und Zucker bestreuen.

Alles andere

Apfel Biskuit Torte 6 Ei

6 Ei trennen

120 g Zucker,

je 75 g Speisestarke und Mehl,
2 groRe Apfel,

Apfelgelee,

Puderzucker

Zubereitung

Eigelb in einer Schissel schaumig schlagen. Nach und nach etwa 2/3 des
Zuckers einrieseln lassen. Solange ruhren, bis die Masse hellgelb ist. Ei-
weil3 mit dem Handruhrgerat Rihrbesen anschlagen, dann nach und nach
restlichen Zucker zufugen. Auf hochster Stufe das Eiweil3 schnittfest
schlagen,

Eischnee auf die Eigelbmasse gleiten lassen. Daruber das mit Speisestarke
vermischte Mehl geben. Mit dem Ruhrl6ffel Eigelb, Eischnee und Mehl
durch vorsichtiges Unterheben miteinander verruhren.



Die Apfel schalen, Kerngehause entfernen, vierteln, auf einer groRen Roh-
kostreibe raspeln. Unter den Teig ziehen.

Den Teig in eine mit gefettetem Pergamentpapier ausgelegten Springform
26 cm Durchmesser geben und glattstreichen.

Im vorgeh. Ofen bei 175 Grad ca. 40 Minuten auf der unteren Schiene ba-
cken.

Gasherd. Stufe 1 bis 2

Umluftherd 150 bis 160 Grad

Kuchen aus der Form lGsen.
Apfelgelee glattrihren und gitterférmig auf den Biskuit verteilen.
Auskihlen lassen. Mit Puderzucker bestauben.

Dazu vanillisierte Schlagsahne

Anmerkung nicht vollwertig genug??

Dann 150 g Ur-SifR3e statt Zucker verwenden.
75 g Weizenvollkorn mal statt Mehl verwenden.
Fruchtzucker statt Puderzucker nehmen.

Apfel Karamell Tarte 1 Ei

Flr den Murbeteig

200 g Mehl

100 g kalte Butter
50 g Puderzucker
1 Prise Salz

1 El Essig

1 Ei

Fur den Belag

750 g sauerliche Apfel
1 Zitrone

1 El Butter

100 g Zucker

2 El Apfelsaft

Zubereitung

Das Mehl auf eine Arbeitsplatte sieben und in eine Mulde hineindriucken. In
Stucke geschnittene Butter, Zucker, Salz, Essig und verquirltes Ei zugeben
und grob verkneten.

Mit einem grofRen Messer krumelig hacken. Diese Streusel schnell zu ei-
nem glatten Teig kneten. In Folie gewickelt mindestens 30 min ruhen las-
sen. Inzwischen die Apfel schalen, vierteln, das Kernhaus herausschneiden



und die Viertel in schmale Spalten schneiden. Die Zitrone auspressen und
die Apfel mit dem Zitronensaft betraufeln.

Ofen auf 200°C vorheizen. Den Teig durchkneten und auf einer leicht be-
mehlten Flache

rund ausrollen. Die Form damit auskleiden, und gut festdriucken. Mit einer
Gabel mehrmals einstechen. Mit den Apfeln belegen. Butterflockchen auf-
setzen. Dann 20 min im Ofen bei 180°C backen. Inzwischen den Zucker in
einem Topf bei leichter Hitze schmelzen, Apfelsaft zugiel3en und unter
Ruhren zu einer Karamellartigen Konsistenz einkochen lassen.

Kuchen aus dem Ofen nehmen, Temperatur auf 250°C erh6hen. Mit dem
Karamell Ubergiel3en und in 8 min fertig backen.

Far die Zuckerfaden 200 g Zucker in 5 El Wasser bei milder Hitze schmel-
zen und langsam zum Kochen bringen. Wichtig ist, dass sich die Zucker-
kristalle auflosen. Der Sirup hat die richtige Konsistenz, wenn ein Tropfen
davon in kaltem Wasser sofort hart wird. Den Topf nun in eine kaltes Was-
serbad stellen. Den folgenden Vorgang wiederholen, bis der Sirup die i-
deale Temperatur hat eine Gabel hineintauchen, diunne Faden hochziehen
und so lange drehen und wenden, bis sich feine Faden gebildet haben. Auf
dem Kuchen verteilen und servieren.

Apfel Milchreis Torte 5Ei M

Aus 250 g Butter,
125 g Zucker,
1 Tute Vanillezucker,

5 Eier,

175 g Menhl,

25 g Speisestarke,

2 Tl Backpulver,

75 g aufgeloste Kuverture einen Ruhrteig herstellen.
In eine Springform fullen und

bei 180°C 15-20 min backen.
3 Apfel schalen , in Spalten schneiden und kurz diinsten. Aus

500 ml Milch,

75 g Milchreis,

1 Prise Salz,

50 g Zucker und

etwas geriebener Zitronenschale

einen Milchreis kochen und unter die hei3e Masse

3 Blatt eingeweichte Gelatine ruhren. Erkalten lassen.

400 ml Sahne steif schlagen und zusammen mit

einer Msp. Zimt und den Apfeln unter die erkaltete Masse heben. Den
ausgekuhlten Teigboden einmal waagerecht durchschneiden. Mit der Half-



te der Reismasse fullen, die andere Halfte obenauf verteilen und glatt-
streichen. Den Kuchen 2 Std kalt stellen.

100 ml Sahne steif schlagen, und den Tortenrand sowie die -oberflache
damit bestreichen. Nach Wunsch mit Apfelspalten oder Schokodekor ver-
zieren. Als Variationsmadglichkeiten bieten sich fur beide Kuchen anderes
Obst, ausgekratztes Mark einer Vanilleschote, Schokoraspeln o0.4. .

Apfel Sandtorte 6 Ei

250 g Butter Margarine
200 g Zucker

1 P. Vanille Zucker

1 Fl. Butter Vanille Aroma
250 g Mehl

150 g Speisestarke

1 P. Backpulver

6 Eier

zum Ruhrteig verarbeiten. Teighélfte in eine gefettete Springform fullen
500 g Apfel

schalen, in dunne Scheiben schneiden auf dem Teig verteilen

50 g gehobelte Mandel

dartber streuen, restlichen Teig daruber geben.

Backzeit: Ober /Unterhitze: 200°C / HeiRRluft: 180°C / Gas: Stufe 3 4/
etwa 50 Minuten
Nach dem Backen Puderzucker bestreuen.

Apfel Tarte 1 Ei M

Fur 6 Stucke

400 g sauerlich Apfel z. B. Boskop
2 EL Zitronensaft

1/2 Vanilleschote

50 g Butter oder Didtmargarine
50 g Schneekoppe Fruchtzucker
50 g Weizenvollkornmehl

50 ml fettarme Milch
1 TL abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone

1 Ei

1 Prise Schneekoppe Meersalz mit Jod und Fluor
Fett fur die Form



Zubereitungszeit 60 Minuten

1. Die Apfel schalen, vierteln und das Kerngehause herausschneiden. Die
Viertel in Scheibchen schneiden und mit Zitronensaft betraufeln.

2. Die Vanilleschote mit einem Messer der Lange nach halbieren und das
Mark herauskratzen. Fett in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze zer-
lassen.

3. Eine Tarteform 22 Zentimeter Durchmesser einfetten. Den Backofen auf
175 °C Umluft 150 °, Gas Stufe 2 vorheizen.

4. Den Fruchtzucker, Mehl, Milch, Vanillemark, Zitronenschale, flussiges
Fett, Ei und Meersalz dazugeben und mit einem Schneebesen verruhren.
Die Apfelscheiben zu der Masse geben.

5. Den Teig in die Tarteform fullen. Die Tarte im Backofen 35 bis 40 Minu-
ten backen, bis der Kuchen eine goldbraune Farbe hat und gut durchgeba-
cken ist. Die Tarte auf einem Kuchengitter abkuhlen lassen.

Pro Stuck
752/180 kJ/kcal

3 g Eiweil3

8 g Fett

20 g Kohlenhydrate
2 g Ballaststoffe

2 BE

Far eine Springform mit einem Durchmesser von 26 Zehntimern kénnen
Sie die Zutatenmenge einfach verdoppeln.

Apfel Tarte 3 Ei M

FUr den Murbeteig

240 g Mehl
160 g Butter
80 g Puderzucker

1 Ei
1 Prise Salz

Fur den Belag
4 mittelgroRe murbe Apfel



80 g Butter

Fur den Guss
15 g Speisestarke

400 g Creme fraiche

1 Vanilleschote
40 g Zucker

2 Eier

Flr den Murbeteig

Die zu einem Murbeteig kneten. Diesen in Folie verpackt ca. 30 min im
Kuhlschrank ruhen lassen, dann ca. 4 mm stark ausrollen und eine gefet-
tete konische Kuchenform 28 cm A& mit dem ausgerollten Teig auslegen.

Fur den Belag

Die Apfel schalen und mit einem Apfelausstecher das Kerngehause entfer-
nen. Die Apfel in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden und die Kuchenform
mit den Apfelringen belegen. Butter auflésen und die Apfel einpinseln.

Die Tarte im auf 200 Grad Ober Unterhitze vorgeheizten Ofen ca. 45 min
backen. Umluft 180 Grad, ca. 40 min backen

FUr den Guss

Starke mit etwas Creme fraiche anruhren. Vanillemark, restliche Creme
fraiche, Zucker, angerthrte Starke und Eier miteinander verrtihren. Den
fertigen Guss nach der Backzeit von 45 min auf dem Kuchen verteilen und
10 min bei 200 Grad weiter backen.

Apfel Tarte aus der Provence M

FOr 12 Stucke

Fur den Teig:
170 g Magerquark

9 El fettarme Milch

2 El Sonnenblumendl
80 g Zucker
1 Prise Salz



1 Packchen Backpulver
300 g Mehl

Fur den Belag:

1 kg Apfel

1Tl Zimt

2 Tl brauner Zucker
2 El Rosinen

Zubereitungszeit: 60 Minuten
Arbeitszeit: 35 Minuten

1. Den Backofen auf 200°C vorheizen. Quark, Milch, Ol, Zucker und Salz
gut miteinander verrihren. Das mit dem Backpulver gemischte Mehl da-
zugeben und die Masse kraftig durchkneten.

2. Den Teig in einer gefetteten Springform ausrollen und einen Rand hoch
ziehen.

3. Die geschalten und in Scheiben geschnittenen Apfel schuppenférmig
von innen nach auflen auf den Boden geben. Mit Zimt Zucker und Rosinen
bestreuen.

Die Tarte im vorgeheizten Backofen 15 bis 25 Minuten backen.

Pro Stuck

829/198 kJ/kcal

5 g Eiweil3

4 g Fett

36 g Kohlenhydrate

3 g Ballaststoffe

4 mg Cholesterin

Aus dem Buch: Fettfrei backen

Apfel Torte 1 EiI M

Aus
250 g Mehl
125 g Zucker

1 Ei

150 g Butter
einen Murbteig kneten und mindestens eine Stunde in den Kuhlschrank
legen.



Mit dem Teig eine Springform auslegen, dabei einen ca. 3 cm hohen Rand
hochziehen.

7 -8 saure Apfel je nach GroRe schalen, in Scheiben schneiden und mit
Zitronensaft

von einer Zitrone betraufeln und kranzférmig dicht nebeneinander in die
Springform legen.

150 g Butter mit

125 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Ei

Schale einer Zitrone gut schaumig rihren und

100 g Mehl dazugeben und unterrihren.

Yol sul2e Sahne steifschlagen und unter die Masse heben.
Diese auf die Apfel geben und gleichmaRig verteilen.

Mit 1 El. Zucker und 100 g Mandelblattchen bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad ca. 60 min backen.
Die Torte in der Form erkalten lassen.

Apfel Torte 3 Ei

1/2 kg Apfel,

1 El Zitronensatft,

Zimt Honig nach Geschmack

Apfel schalen, vierteln, entkernen, mit Zitronensaft und ev. etwas Wasser
und Zimt nicht zu weich dunsten, mit etwas Honig suf3en, auskuhlen las-
sen.

10 dag Butter,

10 dag Staubzucker und

3 Eier schaumig ruhren

12 dag Haferflocken,

5 dag griffiges Mehl und

1/2 Packung Backpulver vermischen und einrthren. Ca. 2/3 der Masse in
eine befettete, bemehlte Tortenform fillen, Apfel darauf legen und den
restlichen Teig mit einem Loffel dartber verteilen.

Im vorgeheizten Rohr bei 180° ca. 50 min backen.

Apfel Torte mit Zwiebackhaube 2 Ei

Far die Fullung



1 kg Apfel,
125ml Wasser,
Saft einer halben Zitrone

Flr den Ruhrteig

125 g Margarine,
100 g Zucker,

1 Pck. Vanillezucker,
1 Prise Salz,

2 Eier,

200 g Weizenmenhl,
1 1/2 gestr. Tl Backpulver

Fur die Zwiebackhaube

5 Zwiebéacke,

75 g Zucker,

1Pck. Vanillezucker,
125 g zerlassene Butter

Fur die Fullung Apfelschalen, vierteln, das Kerngehause herausschneiden.
Die Apfel in Wasser mit Zitronensaft andiinsten und abkiihlen lassen.

Fur den Teig Fett mit Handrihrgerat mit Rihrbesen auf hdochster Stufe ge-
schmeidig ruhren. Nach und nach Zucker, Vanillezucker und Salz unter-
ruhren. So lange ruhren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.

Eier nach und nach unterrihren. Mehl mit Backpulver mischen, sieben,
portionsweise auf mittlerer Stufe unter den Teig ruhren.

Teig in eine Springform /A 26 cm, Boden gefettet fullen, glatt streichen.
Die Apfel auf dem Teig verteilen.

Far die Zwiebackhaube Zwiebacke fein zerbréseln, mit Zucker, Vanillezu-
cker und Butter mischen. Die Zwiebackmischung iiber die Apfel verteilen.
Form auf dem Rost in den Backofen schieben.

Ober /Unterhitze etwa 180°C vorgeheizt
Heil3luft etwa 160°C nicht vorgeheizt
Gas Stufe 2 -3 nicht vorgeheizt

Backzeit etwa 50 min.

Apfel Truffel Torte 3 Ei M

fur 8 Sticke

100 g Truffel Schokolade



400 g Sahne

100 g Mehl
1/2 Pck. Backpulver
105 g Zucker

3 Eier

1 El Ol
1 Pck. Vanille Puddingpulver
3 Apfel

50 g Schokoflocken

1. Schokolade hacken und in heil3er Sahne auflésen. 8 Std. kuhlen.

2. Ofen auf 200 Grad vorheizen. Mehl, Backpulver, 75 g Zucker, Eier, Ol
verquirlen. Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Springform o 26 cm
fallen, ca. 20 Min. backen. Stirzen, einen Tortenring darum stellen.

3. Puddingpulver, 30 g Zucker, 500 ml Wasser unter Ruhren kochen, bis
sich Blasen bilden. Apfel schalen, raspeln, unterheben. Auf den Boden
streichen, 2 Std. kuhlen.

4. Die Schokosahne steif schlagen. Auf die Apfelmasse haufen. Schokoflo-
cken aufstreuen.

Zubereitung. ca. 40 Min.

Kihlen ca. 10 Std.

Backen ca. 20 Min.

kJ/kcal p. St. 1.218/304
Zubereitung Lea Nr.40/02

Apfel Vanille Torte 1 Ei + 2 Eigelb M

Zutaten fur 12 Portionen
200 g Mehl

1 TL Backpulver

1 Prise Salz

100 g Butter

100 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Eier

8 kleine Apfel
2 Pck. Puddingpulver, Vanille

250 ml Milch

750 ml Sahne
4 EL Mandeln, in Blattchen



2 Eigelb

Zubereitung

Mehl mit Backpulver, einer Prise Salz, Butter, 3 gestrichenen EL Zucker,
Vanillinzucker, Ei. ca.30 Min. kuhlen.

Ofen auf 180 Grad vorheizen Apfel schalen, Kerngehause ausstechen. Teig
rund mit 30 cm Durchmesser ausrollen, eine gefettete Springform A 26
cm damit auskleiden. Apfel darauf setzen.

Aus Puddingpulver, Milch, Sahne und restlichen Zucker laut Anleitung ko-
chen. Vom Herd nehmen, etwas abkihlen lassen und die Eigelbe unter-
rihren. Masse uber die Apfel verteilen.

Den Kuchen mit den Mandeln bestreuen und auf der untersten Einschub-
leiste im Ofen etwa 60 Min. backen. Nach ca.50 Min. abdecken. Heraus-
nehmen, in der Form auskuhlen lassen.

19.7.02 Verab6l CK

ich habe den Kuchen heute gemacht, ist sehr lecker.
Ich habe die Apfel halbiert und auf dem Boden verteilt!

Grul3 Yvonne 6.5.04 CK

Apfel Vanille Torte mit Vanilleguss 2 Eigelb M

Flr den Teig

200 g Mehl

100 g kalte Butterflockchen
100 g Zucker

1 P. Vanille Zucker

1 gestr. Tl Backpulver

1 Eigelb

2 El eiskaltes Wasser
Fallung
8 sauerliche Apfel a 140 g

FUr den Guss
1 Vanilleschote

11| Sahne
100 g Zucker



2 P. Vanillepudding
1 Eigelb

Zubereitung

Alle Zutaten fur den Teig zu einem glatten Teig verkneten, in Folie wickeln
und 1 Stunde kalt stellen. Vanilleschote aufschlitzen, das Mark auskratzen
und beides mit 3/4 | Sahne und 100 g Zucker aufkochen. 2 P. Vanillepud-
ding Pulver mit 1/4 | Sahne verquirlen, unter die aufgekochte Sahne ruh-
ren und 1/2 Minute kochen. Vom Herd ziehen, 1 Eigelb unterrihren. Den
Teig halbieren, eine Halfte auf der bemehlten Arbeitsflache in Springform-
groBen 24 cm ausrollen, in eine Springform legen und mehrmals mit ei-
ner Gabel einstechen. Den restlichen Teig noch mal verkneten, zur Rolle
formen, an den Innenrand der Form driicken und hochziehen. Kalt stellen.
8 sauerliche Apfel schalen, die Kerngehause groRziigig ausstechen und die
Apfel dicht nebeneinander in die Form setzen.

Den Vanillepudding zuerst in die ausgestochenen Apfel dann in die Form
fallen. Die Form einmal auf die Arbeitsflache stof3en, Den Teigrand bis an
den Pudding runterdrucken.

Backzeit Ober /Unterhitze 185 °C vorgeheizt

Heil3luft 170 °C nicht vorgeh.

etwa 1 Stunde backen.

Evtl. nach 45 min mit Folie abdecken. Den Kuchen auf einem Rost kalt
werden lassen, mit einem Kuchentuch abdecken und Uber Nacht kihl stel-
len.

Apfel Zimt Torte M

Murbeteig

250 g Mehl

125 g Zucker

125 g Butter

1 Ei etwas Backpulver

Den Murbeteig am Rand der Backform hochdricken, so dass eine Mulde
far den Belag entsteht.

Belag -

3 Pfund kleingeschnittene Apfel mit

Zimt und

60 g Zucker in einer Schissel vermengen -

Y% Liter Apfelsaft mit

2 Packchen Vanillepudding kochen und sofort unter die Apfel ziehen. - Auf
den Murbeteig geben. 80 min bei 180 °C backen Uber Nacht stehen las-



sen. AM nachsten Tag 2 Becher Sahne schlagen, auf den Kuchen geben
und mit Zimt oder Mandelblatter dekorieren.

Apfelmus Vanille Torte 4 Ei M

4 Eier

270 g Zucker

60 g Mehl

60 g Starke

1 Tl Backpulver

abgeriebene Schale und der Saft von 2 unbehandelten Zitronen

2 kg Apfel

200 ml Apfelsaft

2 Pack. Puddingpulver "Vanille Geschmack™ fur %2 | Milch; zum Kochen

200 g Schlagsahne
evtl. Zitronenmelisse zum Verzieren

1. Eier trennen. Eiweil} steif schlagen, dabei 120 g Zucker einrieseln las-
sen. Eigelb einrihren. Mehl, Speisestarke und Backpulver mischen. Mit 1
El Zitronenschale unter den Teig heben. Springformboden 26 cm O mit
Backpapier auslegen. Teig einfullen und glatt streichen. Im vorgeheizten
Backofen bei

175 °C ca. 15 min backen. Auskuhlen lassen.

2. Apfel, bis auf einen, schalen, entkernen und in grobe Stiicke schneiden.
Die Apfelstucke, 100 g

Zucker, 100 ml Apfelsaft, 6 El Zitronensaft und ubrige Zitronenschale auf-
kochen. Bei mittlerer Hitze ca. 15 min kécheln. Puddingpulver und tbrigen
Apfelsaft verrihren. Unter Rihren in das Kompott geben.

Ca. 3 min kochen. Abkuhlen lassen.

3. Den Biskuit zweimal durchschneiden. Unteren Boden auf eine Platte le-
gen, mit einem Tortenring umspannen. Mus und restliche Boden abwech-
selnd einschichten und mit Apfelmus enden. Mindestens

4 Stunden kuhl stellen.

5. Restlichen Zucker, Zitronensaft und 200 ml Wasser aufkochen. Ubrigen
Apfel waschen und in diinne Scheiben hobeln. Apfel im Wasser kurz ko-
cheln lassen. Auskuhlen lassen. Sahne steif schlagen. Tortenring I6sen.
Den Tortenrand mit Sahne einstreichen. Torte mit Apfel und evtl. mit Me-
lisse verzieren.

Ergibt ca. 12 Sticke

Zubereitung ca. 1 1/2 Stunden ohne Wartezeit

kcal/Stuck ca. 310 Fett/Stuck ca. 9 g

Avanti Nr. 10/03



Apfelschorle Torte 3 Ei M

All-in-Teig

150 g Weizenmehl

3 gestrichene TL Backpulver
150 g Zucker

1 Tute Vanille Zucker

3 Eier Grol3e M

150 g Butter oder Margarine

Apfelschorlecreme

750 g Apfel, z. B. Elstar

100 ml Mineralwasser

50 g Zucker

1 P geriebene Zitronenschale
6 Blatt weil3e Gelatine

250 g Schmand

200 ml Schlagsahne
1 Tute Vanille Zucker

Bestreichen

2 EL Apfelgelee
1 EL Wasser

Guss

1 Tute Tortenguss, klar
250 ml 1/4 1 Apfelsaft
1 EL Zucker

Verzieren und Garnieren

100 ml Schlagsahne

1 Tute Vanille Zucker
1 Apfel mit roter Schale
etwas Zitronensaft

Fir den Teig Mehl und Backpulver mischen und in eine Ruhrschussel sie-
ben.

Restliche Zutaten hinzufugen und alles mit Handrihrgerat mit Ruhrbesen
auf hochster Stufe in 2 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den



Teig in eine Springform 26 cm, Boden gefettet, mit Backpapier belegt ful-
len und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 Grad vorgeheizt
Heil3luft: etwa 160 Grad vorgeheizt
Gas: Stufe 2-3 vorgeheizt

Backzeit: etwa 25 Min.

Boden auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stirzen, mitgeba-
ckenes Papier abziehen und den Boden erkalten lassen.

Fur die Apfelschorlecreme Apfel schalen, vierteln, entkernen und in kleine
Stlcke schneiden. Mit Mineralwasser, Zucker und Zitronenschale aufko-
chen lassen. Gelatine nach Tutenanleitung einweichen, ausdriucken und
unter die heile Apfelmasse geben, kalt stellen. Sobald die Masse beginnt
dicklich zu werden, Schmand unterrihren, Sahne mit Vanille Zucker steif
schlagen und unterheben.

Den Boden einmal waagerecht durchschneiden.

Den unteren Tortenboden auf eine Tortenplatte legen und einen Torten-
ring darum stellen. Die Apfelmasse einfiullen und glatt streichen. Masse
mit dem zweiten Boden bedecken und die Torte etwa 2 Stunden kalt stel-
len.

Zum Bestreichen Apfelgelee mit Wasser in einem Topf aufkochen lassen
und die Tortenoberflache damit bestreichen. Fur den Guss aus Tortenguss,
Apfelsaft und Zucker nach Tutenanleitung einen Guss zubereiten, auf die
Tortenoberflache

giel3en und fest werden lassen. Den Tortenring l6sen. Sahne und Vanille
Zucker steif schlagen, in einen Spritzbeutel mit Sterntille fullen und die
Oberflache der Torte damit verzieren. Den Apfel waschen, abtrocknen,
Kerngehause ausstechen und den Apfel in Scheiben schneiden, mit Zitro-
nensaft bestreichen und ganz oder in Stucken auf die Sahnetupfen lege.

Tipp
Anstelle von Schmand kann auch ein Vanillejoghurt verwendet werden.

Apfel Torte 4EiI M
Zutaten fur 12 Portionen:

75 g Margarine
150 g Zucker

2 El Vanillezucker
1 Prise Salz

4 Ei



100 g Mehl

50 g Starkemenhl
1 Tl Backpulver
750 g Apfel

150 g Creme fraiche

Puderzucker, bei Bedarf
Zimt, bei Bedarf

Die Butter mit 100 g Zucker!, Vanillezucker und Salz schaumig ruhren,
nacheinander 2 Eier! unterruhren, lieber langer rihren als zu kurz, dann
wird der Teig schon saftig. Das mit dem Backpulver vermischte Mehl
anschlieRend nur noch kurz unterrihren.

Die Kerngehause von den gewaschenen Apfeln ausstechen, danach die
Apfel im ganzen schalen und in etwa 1/2 cm breite Ringe schneiden.

Den Backofen auf 180°C vorheizen.

Eine Springform von 28 cm Durchmesser einfetten und den Teig einfullen,
die Apfelringe in Kranzform leicht auf den Teig driucken. Im Backofen auf
der unteren Schiene etwa 35 Min. backen.

Die Creme fraiche mit den Ubrig gebliebenen Eiern und 50 g Zucker
verrihren. Den Sahneguss Uber den vorgebackenen Apfelkuchen geben
und im Ofen auf der mittleren Schiene weitere 25 Min. backen.

Die Torte kann nach dem Auskuhlen mit Puderzucker besiebt werden. Wer
mag, streut etwas Zimt vor dem ersten Backen Uber die Apfel.

Noch ein Tipp: Wie bei jedem Ruhrteig sollte man die Zutaten ungefahr
gleich temperiert haben, also Margarine und Eier fur den Teig schon eher
aus dem Kuhlschrank holen.

Zubereitungszeit:45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: normal

Bayerische Apfel Torte 2 Ei

125 g Margarine

125 g Zucker

1 Pr. Salz

abgeriebene Schale 1/2
Zitrone

2 Eier



150 g Mehl

50 g Mondamin

2 gestr. Tl Backpulver
500 g geschélte Apfel
Zucker zum Bestreuen

Margarine, Zucker, Salz und Zitronenschale schaumig rihren, nacheinan-
der die Eier und das gesiebte Mehl , Mondamin und Bachpulvergemisch
darunterrihren. Den Teig in eine gefettete Springform fullen, mit geschal-
ten facherartig eingeschnittenen Apfeln belegen,

bei Mittelhitze etwa 35 -40 min backen
und anschlieRend mit Zucker bestreuen.

Cremige Apfelmus Torte 4 Ei M

fur ca. 12 Stucke

4 Eier

270 g Zucker

60 g Mehl

60 g Starke

1 Tl Backpulver

abgeriebene Schale und Saft von 2 unbehandelten Zitronen
2 kg Apfel

200 ml Apfelsaft

2 Packchen Puddingpulver " Vanille Geschmack™ fur 1/2 | Milch; zum Ko-
chen

200 g Schlagsahne
evtl. Melisse zum Verzieren

Zubereitung

1. Eier trennen. Eiweil} steif schlagen, 120 g Zucker einrieseln lassen. Ei-
gelb einruhren. Mehl, Starke und Backpulver mischen, darauf sieben. Mit 1
El Zitronenschale unterheben. Springformboden

26 cm @ mit Backpapier auslegen. Teig darin glatt streichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C ca. 15 min backen.

Auskihlen lassen.

2. Apfel, bis auf 1 schalen, entkernen und grob wurfeln. Mit 100 g Zucker,
100 ml Apfelsaft, tbrige Zitronenschale und 6 El Zitronensaft aufkochen.
Ca. 20 min kocheln. Puddingpulver und 100 ml Apfelsaft verruhren. In das
Kompott rihren und ca. 3 min koécheln. Abkuhlen lassen.

3. Boden 2x durchschneiden. Um einen Boden einen Formrand legen. Ap-
felmus und restliche Tortenbdden abwechselnd einschichten, mit Mus en-
den. Mindestens 4 Stunden kuhlen.



4. 50 g Zucker, ubrigen Zitronensaft und 200 ml Wasser aufkochen, Ubri-
gen Apfel in dinne Scheiben hobeln und ca. 20 Sekunden in dem Sud ko-
cheln. Abtropfen und auskuhlen lassen. Sahne steif schlagen. Tortenrand

mit Sahne einstreichen. Torte mit Apfelhobel und evtl. Melisse verzieren.

Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Stunden ohne Wartezeit

310 kcal
E4g,

F9g,

KH 52 g

Mini Nr. 35/03

Flache Apfeltorte

1/2 Pack. TK Blatterteig

Mehl zum Bestauben

2 El. Apfelgelee

3 groR. Sauerliche Apfel; z.B.
Boskop

4 El. Zitronensaft

3 El. Zucker

2 El. Butter

1/2 Tl. Gemahlener Zimt

Die Blatterteig Platten nebeneinander legen und etwa 20 min
auftauen lassen. Dann aufeinander legen und auf der bemehlten
Arbeitsflache etwa 4 mm dick ausrollen.

Den Boden einer Springform 26 cm mit einem exakt zugeschnittenen
Bogen Backpapier auslegen. Teigplatte ebenfalls zuschneiden und
hineinlegen. Mit den Fingern einen kleinen Rand hochziehen.

Den Teig gleichmaRig mit Apfelgelee bestreichen. Die Apfel
schélen, vierteln und das Kerngehause entfernen. Die Viertel
jeweils in funf bis sechs Spalten schneiden und sofort in
Zitronensaft wenden.

Die Apfelscheiben dachziegelartig von aulen nach innen auf dem
Teigboden auslegen. Dabei mdglichst gleichméallig anordnen.

Zucker, Butterflockchen und Zimt auf den Apfeln verteilen. Die Torte

bei 170°C ca. 35 min backen,

bis der Boden schon knusprig ist und die Apfel goldbraun geworden sind.
Die Apfel sollen glanzen!



Heil3e Apfel Torte 3 Ei M
1 Torte von 23 cm Durchmesser

250 g Mehl

1 2 TIl. Backpulver

185 g Butter / Margarine
150 g Zucker

3 Eier

85 ml Milch

180 g Apfelmus
2 El. Sirup
1 Tl. Zimt und Zucker nach Wunsch

1. Den Backofen auf 180° vorheizen. Eine Springform von 23 cm mit
Butter / Margarine oder Ol einfetten und den Boden mit Backpapier ausle-
gen. Mehl und Backpulver in eine grol3e Schussel sieben. In der Mitte eine
Mulde bilden.

2. Butter / Margarine und Zucker in einem kleinen Topf bei niedriger Hitze
rihren, bis sich der Zucker aufgel6st hat. Vom Feuer nehmen. Eier
und Milch in einer kleinen Schussel verruhren.

3. Die Butter / Margarine und Eiermischung zum Mehl geben und mit ei-
nem Holzl6ffel umruhren, bis die Zutaten vermengt sind. Nicht tberruh-
ren.

4. Die Halfte des Teigs in die vorbereitete Form geben und
glattstreichen. Darauf Apfelmus geben und mit Sirup betraufeln. Den
restlichen Teig zugeben und glattstreichen. Nach Wunsch mit Zucker

und Zimt bestreuen. 1 Std. backen, bis an einem in die Mitte
hineingestochenem Holzstabchen keine Teigspuren mehr vorhanden sind.
Den Kuchen aus der Form nehmen, nach Wunsch mit Puderzucker
bestreuen und sofort mit Schlagsahne oder Eis servieren.

Hinweis: Der Apfelmus kann auch durch frisch gekochte Apfel ersetzt
werden. Zum Wurzen eine Nelke und eine Prise Zimt hinzufugen.

Knuspertorte mit Apfeln
Zutaten fur 12 Stucke:

FUr den Boden:
40 g Amaretti



125 g Mehl

1 Prise Salz

75 g Butter

50 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

Fur den Belag:

750 g Apfel
20 g Zucker
0,5 TI Zimt
25 g Butter

Zubereitung:

Amaretti zerbroseln. Mehl, Salz und weiche Butter verruhren, bis eine
krimelige Mischung entsteht. Zucker und Brdsel mischen, unterruhren.
Auf den Boden einer Springform geben, andriicken. Apfel schalen, vier-
teln, Kerngehause entfernen. Fruchtfleisch in dinne Spalten hobeln, dicht
an dicht auf dem Teigboden verteilen. Zucker und Zimt mischen. Butter
schmelzen, Apfelspalten damit bepinseln. Zimt-Zucker-Mischung dari-
berstreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200°C 30 40 Minuten backen.

Linzer Apfel Torte 1 Ei + 1 Eigelb M

Zutaten fur ca. 16 Stucke
750 g Apfel

70 g Rosinen

130 g Zucker

100 g Butter oder Margarine
230 g Mehl

50 g gemahlene Mandeln
Salz

1Ei
1 Eigelb

1 El Milch

Zubereitung

1. Apfel schalen, achteln, entkernen und quer in Scheiben schneiden. Ro-
sinen kalt abspulen und mit 30 g Zucker, Apfeln und 6 El Wasser ca. 5 Mi-
nuten dunsten. Kompott abkuhlen lassen.



2. Fett, Mehl, Mandeln, 1 Prise Salz, Ei und tubrigen Zucker verkneten. Den
Teig ca. 1 Stunde zugedeckt kuhl stellen.

3. Eine Springform 26 cm O fetten. 2/3 des Teiges auf bemehlter Arbeits-
flache rund ca. 32 cm O ausrollen, in die Form legen und einen 2 3 cm ho-
hen Rand formen. Teig mehrmals mit einer Gabel einstechen. Das Apfel-
kompott auf den Teig geben. Ubrigen Teig ausrollen und mit einem Teig-
radchen in 12 ca. 1 cm breite Streifen schneiden. Teigstreifen gitterférmig
auf das Apfelkompott legen. Eigelb und Milch verquirlen. Teig damit
bestreichen.

Den Kuchen im vorgeheizten Backofen bei 200 °C 30 40 Minuten backen
Auf einem Kuchengitter auskuhlen lasse .

Zubereitungszeit ca. 1 Stunde ohne Wartezeit
Pro Stuck ca. 190 kcal E3 g, F8 g, KH 26 g

Extra TIPP
Zum Einfrieren ausgekuhlten Kuchen in Alufolie wickeln. Nach dem Auf-
tauen Folie entfernen und fur

ca. 5 Min. im heil3en Backofen bei 100 °C aufbacken.

Schmeckt super!
Mini Nr. 12/03

Saftige Apfel Tarte

fur ca. 12 Sticke

100 g Butter

30 g Kokosfett

175 g Mehl

2 El Zucker

1/4 Tl Salz

750 g sauerliche Apfel
Saft einer Zitrone

4 5 El Apfelgelee

2 El Puderzucker

Zubereitung

1. FUr den Tarteteig die Butter mit dem Kokosfett in einem kleinen Topf
schmelzen und in eine Ruhrschussel geben. Mehl, Zucker sowie Salz zufi-
gen und alles verkneten, 4 6 El eiskaltes Wasser unterkneten, bis ein ge-
schmeidiger Teig entstanden ist. Zugedeckt 2- 3 Stunden in den Kuhl-
schrank stellen.

2. Die Apfel abbrausen, evtl. schélen. Frichte vierteln und vom Kernge-
hause befreien. Die Apfelviertel in gleichméaiige, schmale Spalten schnei-



den und sofort mit dem Zitronensaft betraufeln, damit sie nicht braun
werden.

3. Den Backofen auf 225 Grad vorheizen. Den Teig zwischen Frischhaltefo-
lie in GrolRe einer Tarteform 0 28 cm ausrollen, in die gefettete Form le-
gen, leicht andriicken und evtl. die Uberstehenden Teigrander mit einem
spitzen Kichenmesser abschneiden. Den Tarteboden mit einer Gabel
mehrmals einstechen.

4. Die Apfelspalten dachziegelartig auf den Teig legen. Das Gelee erwar-
men und die Fruchte damit dunn bestreichen. Den Kuchen anschlie3end
auf der mittleren Einschubleiste des Ofens 25- 30 Min. backen. Die letzten
10 Min. mit Backpapier abdecken, damit er nicht zu dunkel wird.

5. Apfeltarte aus dem Backofen nehmen, auf einem Kuchengitter etwas
abkihlen lassen und mit dem

Puderzucker bestaubt servieren.

Zubereitungszeit 45 min

Pro Stuck ca. 200 kcal, Eiweil3 2 g, Fett 10 g, Kohlenhydrate 25 g

Lisa Nr. 35/02

Sand Apfel Torte 6 Ei

250 g Butter Margarine
200 g Zucker

1 P. Vanille Zucker

1 Fl. Butter Vanille Aroma
250 g Mehl

150 g Speisestarke

1 P. Backpulver

6 Eier

zum Ruhrteig verarbeiten. Teighélfte in eine gefettete Springform fillen
500 g Apfel

schalen, in dunne Scheiben schneiden auf dem Teig verteilen

50 g gehobelte Mandel

dartber streuen, restlichen Teig daruber geben.

Backzeit: Ober /Unterhitze: 200°C / HeiRRluft: 180°C / Gas: Stufe 3 4/
etwa 50 Minuten
Nach dem Backen Puderzucker bestreuen.

Schwedische Apfeltorte 3 Ei M

Zutaten fur 1 Stuck



75 g Mehl Type 405
225 g Zucker

1.000 g Apfel sauerlich
150 g Butter weich

3 Eier

1 Vanillinzucker
1 Puddingpulver Vanille
1 Tl Backpulver

200 ml Sahne
Salz

Schokoladeraspel

Zubereitung:

Backofen auf 150°C Umluft vorheizen.

Springform 26cm am Boden mit Backpapier auslegen. Eier
trennen.

Eigelb, 3 EL lauwarmes Wasser, 50 g Zucker und Vanillezucker
schaumig schlagen. Eiweil3 mit Salz steif schlagen. Unter
weiterem Schlagen 50 g Zucker einrieseln lassen und
weiterschlagen, bis er ganz gel6st ist. Zur Eigelbmasse geben.
Mehl und Backpulver darauf sieben und mit einem Schneebesen
vorsichtig darunter heben.

Teig in die Form fullen und ca. 20-25 Min. backen. Auf dem
Kuchengitter auskihlen lassen.

Apfel schalen, entkernen und grob raspeln. Mit 125 g Zucker
mischen. Puddingpulver und 150 ml Wasser in einem Topf
verruhren. Apfelraspel und Butter in Stuckchen zufigen und
unter Ruhren aufkochen. Dann 1-2 Min. kdcheln lassen, dabei
ofter umruhren. 5-10 Min. abkuhlen lassen.

Apfelmasse auf den Biskuit streichen und ca. 2Std. kalt
stellen.

Sahne steif schlagen und auf die Apfelmasse streichen.

Torte mit Schokoraspeln verzieren.

209 kcal /7 100 g
3.474 kcal / Stuck
1.659 g / Stuck |

75 min Zubereitung
120 min Ruhezeit

25 min Backzeit



einfach schwer

Tarte aux Pommes Il 3 Ei M

1 Portion Murbeteig wie in Rezept | beschrieben,
Butter fur die Form,.
1 kg Apfel,

200 g Sahne,

3 Eier,

100 g Zucker,

1 Tutchen Vanillezucker,

abgeriebene Zitronenschale

Puderzucker zum Bestauben.

Eine eingefettete Springform eine echte Tarteform wéare naturlich besser
mit Teig auslegen. Die Apfel schalen, vierteln, vom Kerngehause befreien,
ldngs in Scheiben schneiden. Auf dem Teigboden mdglichst akkurat dach-
ziegelartig anordnen. Bei 200° im vorgeheizten Ofen etwa 30 min vorba-
cken.

Sahne, Eier, Zucker, Vanillezucker und Zitronenschale glatt quirlen und
Uber die Oberflache giel3en. Weitere 15 bis 20 min backen, bis die Eier-
sahne gestockt und gebraunt ist. Den Kuchen vor dem Servieren mit Pu-
derzucker bestauben.

Anmerkung Franzosische Obstkuchen werden mit viel "mutigerer” Hitze
gebacken, als man das in Deutschland kennt. Ihre Oberflache zeigt auch
durchaus dunkle, fast verbrannte Stellen. Das ist Teil des erwinschten
Geschmacks, kein Versehen.

Tarte Normande

Zuerst den Murbeteig kneten

140 g Mehl

110 g KALTE Butter in Stiicke geschnitten

Salz, Prise Zucker,

50 ml Wasser

Alle schnell mit den Fingern zu einem Teig kneten und mindestens 1
Stunde im Kuhlschrank ruhen lassen.

Eine ebene, flache Backform, ca.30 Durchmesser, mit dem Teig auslegen,
mit einer Gabel mehrmals in den Teig einstechen damit er keine Blasen
wirft und fuar 10 min im Ofen bei 220C halbfertig backen.



Wahrenddessen den Apfelbelag zubereiten

1 kg saure Apfel ich nehme immer COX Orange
ca. 140 ml Wasser

30 Butter

60 g Zucker

2 El Aprikosen oder Apfelmarmelade

2- 3 ganze Apfel auf die Seite legen ca. 400 g .

Die restlichen Apfel, schalen, entkernen, klein schneiden und im Topf zu
Apfelmus kochen dauert ca. 20 Min , nur soviel Wasser dazugeben damit
es nicht anbrennt, die Butter und 30 g Zucker je nach Geschmack ein-
rahren.

Jetzt die zur Seite gelegten Apfel schalen, entkernen, vierteln und in
hauchdunne halbmondférmige Scheiben schneiden. Das Apfelmus auf den
halbfertig gebackenen Teig in die Backform geben. Die Apfelhalbmonde
kreisformig auf das Mus geben, so dass alles bedeckt ist. Restlichen Zu-
cker daruber streuen und fur weitere 20- 25 Min bei 220 C backen.

Marmelade im Topf erwéarmen, evt. etwas Wasser dazu geben, damit sie
dunnflussiger wird, auf die kalte Tarte verteilen, mit Sahne oder Vanille-
sauce servieren.

Diabetiker

Apfeltarte 1 Ei M

Fur 6 Stucke

400 g sauerlich Apfel z. B. Boskop
2 EL Zitronensaft

1/2 Vanilleschote

50 g Butter oder Diatmargarine
50 g Schneekoppe Fruchtzucker
50 g Weizenvollkornmehl

50 ml fettarme Milch
1 TL abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone

1 Ei

1 Prise Schneekoppe Meersalz mit Jod und Fluor
Fett fur die Form



Zubereitungszeit 60 Minuten

1. Die Apfel schalen, vierteln und das Kerngehause herausschneiden. Die
Viertel in Scheibchen schneiden und mit Zitronensaft betraufeln.

2. Die Vanilleschote mit einem Messer der Lange nach halbieren und das
Mark herauskratzen. Fett in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze zer-
lassen.

3. Eine Tarteform 22 Zentimeter Durchmesser einfetten. Den Backofen auf
175 °C Umluft 150 °, Gas Stufe 2 vorheizen.

4. Den Fruchtzucker, Mehl, Milch, Vanillemark, Zitronenschale, flissiges
Fett, Ei und Meersalz dazugeben und mit einem Schneebesen verruhren.
Die Apfelscheiben zu der Masse geben.

5. Den Teig in die Tarteform fullen. Die Tarte im Backofen 35 bis 40 Minu-
ten backen, bis der Kuchen eine goldbraune Farbe hat und gut durchgeba-
cken ist. Die Tarte auf einem Kuchengitter abkuhlen lassen.

Pro Stuck
752/180 kJ/kcal

3 g Eiweil3

8 g Fett

20 g Kohlenhydrate
2 g Ballaststoffe

2 BE

Far eine Springform mit einem Durchmesser von 26 Zehntimern kénnen
Sie die Zutatenmenge einfach verdoppeln.

Gedeckte Apfeltorte 1 Ei M

Teig
175 g Weizenmehl,

1 Messerspitze Backpulver,
20 g Sionon- Fruchtzucker,

1 Eiklar,

2 Eigelb,
50 g Margarine

Fallung

750 g geschalte, entkernte, sauerliche Apfel,
15 g Sionon- Fruchtzucker,



1/2 gestrichenen Tl. gemahlenen Zimt,
15 g Spaltmandeln,
1 El. Wasser

Zum Bestreichen
1/2 Eigelb,

1 El. fettarme Milch

Mehl mit Backpulver in eine Ruhrschussel sieben. Sionon- Fruchtzucker,
Eiklar, Eigelb und weiche Margarine hinzufugen. Alle Zutaten mit dem
Handruhrgerat, mit Knethaken, schnell zu einem glatten Teig verkneten.
Sollte der Teig kleben, ihn, in Pergamentpapier eingerollt, in den Kihl-
schrank legen. Apfelsticke in feine Scheiben schneiden. Mit Sionon
Fruchtzucker, Zimt, Spaltmandeln und Wasser zum Kochen bringen, einige
Minuten vorsichtig unter Ruhren dinsten, in ein Sieb geben, gut abtropfen
und erkalten lassen. Knapp die Halfte des Teiges auf dem Boden einer ge-
fetteten Springform 22 cm ausrollen, mehrmals mit einer Gabel einste-
chen und vorbacken.

Strom200 - 225 Grad Gas Stufe 4 - 5 Backzeit

Etwa 10 Minuten

Die Halfte des restlichen Teiges auf einer leicht bemehlten Unterlage zu
einer gleichméafigen Rolle formen, sie als Rand auf den vorgebackenen
Boden legen, so an den Formenrand hochdriucken, dass ein etwa 3 cm ho-
her Rand entsteht, die Apfelfullung auf den Boden streichen. Den Teigrest
zu einer Platte in der gleichen Formengro6l3e ausrollen, diese auf die Apfel-
fallung legen. Eigelb mit Milch verschlagen, die Teigplatte damit bestrei-
chen. Mit einer Gabel mehrmals einstechen. Kleine Teigreste zu Bluten
und Blattern ausstechen und auf die Teigdecke legen, auch bepinseln. Ba-
cken.

Strom175 - 200 Grad Gas Stufe 3 - 4

Backzeit Etwa 25 Minuten

Ergibt 12 Stick.
Ein Stuck enthalt 21 g Kohlenhydrate, davon 3 g Zuckeraustauschstoff
Fructose, 3 g Eiweil3, 5 g Fett, 598 kJ 141 kcal. ca. 2 BE

Marzipan

Apfelquarktorte 3 Ei M

Boden:



150 g Marzipanrohmasse,
150 g zimmerwarme Butter,
75 g Zucker,

1 Prise Salz,

3 Eier,

125 g Mehl,
1TI. Backpulver,

Fallung:

9 Blatt weilRe Gelatine,
750 g rotbackige Apfel,
250 ml Zitronensaft,

500 g Speisequark,

1 Tute. Vanillezucker,
abgeriebene Zitroneschale,

1 Becher. Sahne,
100 g Zucker,

Marzipan fein wurfeln, mit Butter in Flockchen, 75 g Zucker und Salz cre-
mig ruhren. Eier nacheinander unterziehen. Mehl und Backpulver mischen
und unter die Masse ruhren. Teig in eine gefettete Springform fullen und
glattstreichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175°C 30-35min. goldgelb backen.

Aus der Form I6sen und auf einem Kuchengitter auskthlen lassen. Gelati-
ne einweichen, Apfel waschen, von den Apfeln jeweils aus der Mitte zwei
dunne Scheiben herausschneiden. Restliche Apfel vierteln und das Kern-
gehause entfernen. Einen Apfel in Spalten schneiden, Rest in kleine Wurfel
schneiden und mit 2 El. Zitronensaft betraufeln. Je 100 ml Zitronensaft
und Wasser aufkochen. Apfelscheiben und -spalten portionsweise darin ca.
3 min. dunsten, gut abtropfen lassen. Den Quark, ubrigen Zucker, Vanille-
zucker, Zitronenschale und restlichen Saft verrihren. Gelatine ausdru-
cken, vorsichtig bei schwacher Hitze auflosen und unter die Quarkmasse
rihren. Sahne steifschlagen. Tortenboden mit einem Tortenring umlegen.
Sobald die Quarkmasse zu gelieren beginnt, Sahne und Apfelwurfel unter-
heben. Creme auf den Marzipanboden streichen. Torte ca. 2 Std. kaltstel-
len, Ring vorsichtig I6sen. Mit gediinsteten Apfelscheiben und -spalten be-
legen

Apfel Soufflé Torte 2 Ei + 80 g Eiweil3 M

Kuchenboden



125 g Butter
75 g Marzipan
50 g Zucker

2 Ei

125 g Mandelgriel3
1 TI Geriebene Zitronenschale

Apfelkompott

5-6 Apfel Elstar

45 g Zucker

1/2 Vanilleschote, ausgekratzt
Etwas Geriebene Zitronenschale
Etwas Wasser

Soufflemasse

165 ml Milch

50 g Butter
65 g Zucker
24 g Mondamin

250 g Magerquark

80 g Eiweil3
Etwas Gerieben Zitronenschale

Kuchenboden:

Butter, Marzipan, Zucker und Zitronenschale in einer Ruhrschussel
schaumig schlagen. Die Ei verrihren und in kleinen Portionen
wichtig! dazu geben. Zum Schluss den Madelgriel3 unterheben. Einen
Tortenring oder Backform Durchmesser 20 Zentimeter mit Backpapier
auslegen, Masse einfullen und den Kuchenboden circa 15 Minuten bei
150 Grad Umluft backen, dann in der Form abkuhlen lassen.

Apfelkompott:

Die Apfel schalen, entkernen und in kleine Scheiben oder Wiirfel
schneiden. In einem Topf die Apfelsticke mit Zucker, Vanillemark,
Zitronenschale und etwas Wasser circa funf Minuten garen. Die Apfel
auf ein Sieb schutten, den Saft auffangen. 135 Milliliter vom Saft
mit zwolf g Mondamin vorher mit etwas kaltem Wasser anruhren
abbinden. Die abgetropften Apfel dazu geben und alles vorsichtig
vermengen. Den Apfelkompott auf den Kuchenteig geben



Soufflémasse:

In einem Topf 165 Milliliter Milch, 50 g Butter und 20 g

Zucker vorsichtig zum Kochen bringen. 24 g Mondamin mit circa 30
Milliliter Milch verrihren und damit die KochflUssigkeit binden.
Zitronenschale und den Magerquark dazu geben und alles gut verruhren.
Das Eiweil3 mit 45 g Zucker zu Eischnee schlagen und unter die

Masse heben. Die Soufflémasse gleich auf die Apfelschicht geben und

in Form bringen. Alles 15 Minuten ruhen lassen. Ein Eigelb mit etwas
Wasser verquirlen und die Souffléschicht damit dinn einstreichen.

Den Kuchen im Ofen zehn Minuten bei 200 Grad Umluft backen. Den Rand
nach circa drei Minuten leicht anschneiden, damit die oberflachliche
Haut nicht reil3t.

Apfel Bananen Tarte 2 Ei + 1 Eigelb

Teig

250 g Mehl

30 g Zucker

125 g Butter

1 Packchen Vanille Zucker

1 Eigelb
1 El. Eiswasser evtl. mehr

Belag

500 g Apfel

2 grol3e Bananen
1 Zitrone

3 El. Calvados

Guss
30 g Butter

2 Eier

30 g Zucker
100 g Marzipanrohmasse
2 El. Calvados

Zubereitung

Einen Murbeteig bereiten, eine gerettete Pieform 28 cm damit auslegen
und 30 min kuhlstellen. Die Form in den Gasbackofen einschieben und
vorbacken. Apfel und Bananen schilen, in Scheiben schneiden. Mit Zitro-
nensaft und Calvados marinieren und auf den Teigboden verteilen. Butter,
Eier und Zucker schaumig ruhren. Marzipan in kleinen Stucken dazuge-



ben, zuletzt den Calvados unterrihren. Den Guss uUber das Obst streichen
und den Kuchen im Backofen fertig backen. 8- 10 Stucke
Vorbereitungszeit ca. 30 min

Backen Stufe 3 200°C

Vorbacken ca. 10 min

Fertig backen ca. 25 min

Apfel Marzipan Tartes 1 Ei + 1 Eigelb

far ca. 6 Stuck
200 g Mehl
100 g Butter oder Margarine

1 Ei

50 g Zucker

1 Packchen Vanille Zucker

1 gestrichener Tl Backpulver
Salz

100 g Marzipan Rohmasse

1 Eigelb,

1 El Amaretto

3 Apfel

100 g Aprikosen Konfittre

nach Belieben Sahnetuffs und Minze zum Verzieren
6 Mehl zum Ausrollen

Fett fur die Form

Zubereitung

1. Mehl mit Fett, Ei, Zucker, Vanille Zucker, Backpulver und Satz zu einem
glatten Teig verkneten und zugedeckt etwa 1 Stunde kalt stellen. Auf ei-
ner bemehlten Flache ausrotten und 4 Kreise 14 cm O ausstechen. Den
ubrigen Teig nochmals ausrotten und 2 weitere Kreise ausstechen. 6 Tar-
te-Formchen 11 cm A, mit Lift off Boden fetten, mit Teig auslegen und
mit einer Gabe[ mehrmals einstechen.

2. Marzipan, Eigelb und Amaretto glatt rithren und die Teigbdden damit
bestreichen. Apfel schalen, vierteln und entkernen. Viertel quer in Schei-
ben schneiden und die Tartes facherartig damit belegen.

AnschlieRend im heil3en Ofen E Herd 175°C/Gas Stufe 2 ca. 20 min ba-
cken,

3. Konfiture bei schwacher Hitze erwarmen und durch ein Sieb streichen.
Ofentemperatur erhbhen E Herd 225°C/Gas. Stufe 4 Tartes herausneh-
men, Apfel mit der Konfitiire bestreichen. Nochmals

3 4 min backen. Auf einem Gitter auskthlen lassen und aus den Férmchen
nehmen. Mit Sahne und Minze verzieren.



Zubereitungszeit ca. 1 Stunde ohne Wartezeit .
Pro Stuck ca. 1890 kj/450 kcal.
Auf einen Blick Nr. 10/3

Apfel Marzipan Torte 2 Ei + 2 Eigelb

125 g Butter oder Margarine,
100 g Zucker,

2 Eier,

abgeriebene Schale einer Zitrone,
1 Pr. Salz,

200 g Mehl,

% P. Backpulver,

1 Beutel gehackte Mandeln,

4 Apfel,

400 g Rohmarzipan,

6 cl. Cointreau,

2 Eigelb.

Zubereitung

Fett und Zucker schaumig ruhren. Dann die Eier und die Zitronenschale
zugeben. Mehl und Backpulver nach und nach unterrihren. Zuletzt die ge-
hackten Mandeln unterheben. Springform einfetten, den Teig in die Form
geben und glattstreichen. AnschlieRend die Apfel schalen und in Scheiben

schneiden und auf den Teig verteilen.

Rohmarzipan mit dem Likdér und dem Eigelb glattruhren und die Masse auf
die Apfel streichen. 25 min bei 200 Grad backen.

Apfel Quarktorte 3 Ei M

Boden

150 g Marzipanrohmasse,
150 g zimmerwarme Butter,
75 g Zucker,

1 Prise Salz,

3 Eier,

125 g Menhl,
1 Tl. Backpulver,



Fallung

9 Blatt weilRe Gelatine,
750 g rotbackige Apfel,
250 ml Zitronensaft,

500 g Speisequark,
1 Pkg. Vanille Zucker,
abgeriebene Zitroneschale,

1 Be. Sahne,
100 g Zucker,

Marzipan fein wurfeln, mit Butter in Flockchen, 75 g Zucker und Salz
cremig ruhren. Eier nacheinander unterziehen. Mehl und Backpulver mi-
schen und unter die Masse ruhren. Teig in eine gefettete Springform fullen
und glattstreichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175°C 30- 35 min. goldgelb backen.

Aus der Form I6sen und auf einem Kuchengitter auskthlen lassen. Gelati-
ne einweichen, Apfel waschen, von den Apfeln jeweils aus der Mitte zwei
dunne Scheiben herausschneiden. Restliche Apfel vierteln und das Kern-
gehéause entfernen. Einen Apfel in Spalten schneiden, Rest in kleine Wirfel
schneiden und mit 2 El. Zitronensaft betraufeln. Je 100 ml Zitronensaft
und Wasser aufkochen. Apfelscheiben und spalten portionsweise darin ca.
3 min. dunsten, gut abtropfen lassen. Den Quark, Ubrigen Zucker, Vanille
Zucker, Zitronenschale und restlichen Saft verrihren. Gelatine ausdru-
cken, vorsichtig bei schwacher Hitze auflosen und unter die Quarkmasse
rihren. Sahne steifschlagen. Tortenboden mit einem Tortenring umlegen.
Sobald die Quarkmasse zu gelieren beginnt, Sahne und Apfelwurfel unter-
heben. Creme auf den Marzipanboden streichen. Torte ca. 2 Std. kaltstel-
len, Ring vorsichtig I6sen. Mit gedunsteten Apfelscheiben und spalten be-
legen

Apfel Sahne Torte mit Marzipan 4 Ei M

fur ca. 12 Stucke

225 g Mehl

125 g Speisestarke

1 Prise Salz

75 g Puderzucker

125 g Butter/Margarine

4 Eier
125 g Marzipan Rohmasse



3 El Zitronensaft

300 g Zucker

1 Tl Backpulver

1 kg fein sauerliche Apfel z. B. Jonagold
2 | Weil3wein

8 Blatt weil’e Gelatine

500 g Sahnequark

400 g Schlagsahne
gedunstete Apfelspalten und 2 El Haselnhuss Krokant zum Verzieren

Zubereitung

1. 150 g Mehl, 75 g Starke, Salz, 50 g Puderzucker, Fett in Stickchen und
1 Ei glatt verkneten. Zugedeckt ca. 30 min kuhl stellen.

2. Teig auf den Boden einer Springform 26 cm @ ausrollen.

Im heilBen Ofen E Herd 175 °C / Umluft 150 °C / Gas Stufe 2 ca. 10 min
backen. Marzipan, 25 g Puderzucker, 2 El Zitronensaft und 1 2 El Wasser
glatt rdhren. Boden herausnehmen, sofort mit Marzipan bestreichen.
Formrand um den Boden legen.

3. 3 Eier trennen. Eiweil3, 3 El Wasser und 100 g Zucker steif schlagen.
Eigelb unterziehen. 75 g Mehl, 50 g Starke und Backpulver mischen, un-
terheben. Masse auf den Boden streichen.

Bei gleicher Temperatur ca. 20 min backen.

Auskihlen. Boden 1 x quer halbieren. Um unteren Boden einen Tortenring
legen.

4. Apfel schalen, entkernen und wiurfeln. In Wein, 125 g Zucker und 1 El
Zitronensaft ca. 5 min kocheln. Apfelstucke abtropfen und auskuhlen las-
sen. Gelatine einweichen. Quark und 75 g Zucker verruhren. Gelatine
ausdricken, auflésen. Erst mit 2 -3 El Quark verrtihren, dann unter ubri-
gen Quark ruhren. 200 g Sahne steif schlagen. Sobald die Creme zu gelie-
ren beginnt, erst Apfel, dann Sahne unterheben. Auf unteren Boden glatt
streichen, oberen Boden darauf setzen. Ca. 2 Std. kalt stellen. 200 g Sah-
ne steif schlagen. Torte mit 2/3 Sahne einstreichen und mit Apfelspalten,
Krokant und ubriger Sahne als Tuffs verzieren.

Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Std.
Wartezeit ca. 3 Std.

Pro Stuck ca.

470 kcal/1970 kJ.

Eiweil3 8 g,

Fett 26 g,

Kohlenhydrate 52 g

Bella Nr. 36/03



Apfel Torte auf Marzipan Nuss Boden 4 Ei M

50 g Haselnusse

175 g Mehl

125 g Speisestarke
1 Prise Salz

75 g Puderzucker
125 g Butter

4 Eier

125 g Marzipanrohmasse
2 El Mandellikor

225 Zucker

1 Tl Backpulver

1 kg Apfel

% | Weil3wein

1Tl Zimt

3 El Zitronensaft

2 Pkg gemahlene Gelatine

600 g Schlagsahne

1 Apfel zum Verzieren

2 El Haselnuss Krokant

Nusse rosten, fein mahlen.

100 g Mehl,

75 g Starke,

NuUsse,

Salz,

50 g Puderzucker,

Fett und

1 Ei zu einem glatten Teig verkneten.

Zugedeckt ca. 30 Min kuhl stellen.

Boden einer Springform mit Backpapier auslegen.
Teig hinein dricken und mit einer Gabel mehrmals einstechen,

Im vorgeheizten Backofen bei 175°C ca. 10 Min backen.

Marzipan, tubrigen Puderzucker, Mandellikdr und 2 El Wasser verruhren.
Murbeteig mit der Marzipanmasse bestreichen. Ubrige Eier trennen. Eiweil3
und 3 El warmes Wasser steif schlagen. Dabei 100 g Zucker einrieseln las-
sen. Eigelb unter heben. Ubriges Mehl, restliche Starke und Backpulver
mischen, auf die Eimasse sieben. Vorsichtig unterheben und auf der Mar-
zipanmasse verteilen. Weitere 20 Min bei 175 °C backen. Auskuhlen las-
sen. Apfel schalen, vierteln, entkernen und klein schneiden. Mit Wein,
restlichem Zucker, Zimt und 1 Tl Zitronensaft 5 -10 Min kochen. Gelatine
mit 12 El Wasser anrihren. 10 min quellen lassen und unter das heil3e Ap-



felkompott ruhren. Kuhl stellen, dabei gelegentlich umruhren. 400 g Sah-
ne steif schlagen. Wenn das Kompott zu gelieren beginnt, Sahne unterhe-
ben. Boden einmal quer durchschneiden. Um unteren Boden einen Torten-
ring legen. Apfelmasse auf dem Boden verteilen, zweiten Boden darauf le-
gen. 2 -3 Std kuhl stellen.

Apfel zum Verzieren vierteln entkernen und in dinne Spalten schneiden.
Ubrigen Zitronensaft und 50 ml Wasser aufkochen, Apfelspalten darin 3 -
4 Min dunsten.

Herausnehmen und abkuhlen lassen.

Tortenring entfernen.

Ubrige Sahne steif schlagen, Torte damit rundherum einstreichen und ver-
zieren.

Mit Krokant bestreuen.

Mit Apfelspalten belegen.

pro Stuck 470 kcal/1970 kj

Apfel Torte auf Marzipan Nussbodena 4 Ei M

50 g Haselnusse

180 g Dinkel gem

130 g Mondamin

1 Prise Salz

75 g Puderzucker gesiebt
130 g Butter

4 Ei, 3 trennen

1 Prise Salz

130 g Marzipanrohmasse *1

2 El Rum 54 %

230 g Vollrohrohrzucker

1 Tl Weinsteinbackpulver

1 kg Boskop 5 St = 1,1 kg

500 ml grauer Burgunder Weil3wein
1Tl Zimt gem

1 Zitrone Saft davon

6 Tl gem Gelatine 2 Tuten

400 g Schlagsahne
1 Tute Bourbon Vanillezucker

200 - 400 g Schlagsahne

2 Tuten Bourbon Vanille Zucker
evtl Sahnesteif

zum Verzieren :
Mandelkrokant *2



2 x Backpapier
26 cm Springform

Zubereitung

aus

50 g Haselnusse in einer trockenen Pfanne rosten, bis die Haut platzt, zwi-
schen Backpapier legen, mit der flachen Hand drauf, rollen, die Haut ent-
fernen, die sich gel6st haben. Dann mahlen.

100 g Dinkel gem

75 g Mondamin 2 sehr gut gehéufte El

1 Prise Salz

50 g Puderzucker gesiebt

130 g Butter in kleine Wirfel schneiden,

1Ei

zu einem glatten Teig verkneten, bei mir klebte der Teig, nicht weiter tra-
gisch, in Backpapier eingerollt, ab in den Kuhlschrank, 30 min ruhen las-

sen.

Gebrauchtes Geschirr abwaschen, aufraumen.

Backofen auf 175 °C vorheizen

Springform mit Backpapier auslegen.
Teig hinein drucken, erst Handballen , dann Handrucken.
Mit einer Gabel den Teig mehrmals einstechen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175°C ca 10 min backen.

130 g Marzipan mit

25 g Puderzucker gesiebt +

2 El Rum +

2 El Wasser verruhren.

Murbeteig mit der Marzipanmasse bestreichen,

ist so gut wie unmaoglich, da der Teig ja nur angebacken ist,

geht weder mit Pinsel noch mit ...b6se Worter..

habe es mit 2 Tl Haufchenweise aufgetragen, + ein wenig verteilt.

3 Ei getrennt

Eiweil3 +

3 El warmes Wasser +

1 Prise Salz

steifgeschlagen, dann erst 100 g Zucker langsam einrieseln lassen, + wei-
tergeschlagen,

Eigelb verruhrt + unterheben.

Da der Behalter zum Eischnee schlagen zwar richtig ist, schmal + hoch ,
aber nicht ausreichen um noch was dazu zu mischen, habe ich diese Mas-
se in eine Schussel umgefullt.

80 g Dinkel gem



50 g Mondamin +

Weinsteinbackpulver

1 Prise Salz vermischen

+ unter die Ei Zucker Masse vorsichtig heben, nicht mit Handquirl.
Dann die Teigmasse auf den Marzipanboden verteilen.

Weitere 20 min backen bei 175°C .

Auskuhlen lassen,
habe nur den Ring entfernt, dann mit dem Backpapier , vom Boden, auf
ein Kuchenrost gezogen.

Wieder alles abgewaschen, aufgeraumt.

Apfel schalen Schale essen, konnte nicht wiederstehen entkernen, klein
schneiden.

500 ml Wein

130 g Vollrohrohrzucker

1Tl Zimt

1 TI Zitronensaft

5- 10 min kochen.

Gelatine in 12 El Wasser anruhren, + 10 min quellen lassen.

Und unter den heil3en aber nicht mehr kochenden Apfelkompott rihren.
Kuhl stellen, dabei gelegentlich umrthren.

eine Zeitangabe hier zu, ware irrefihrend, in einem Rezept stand 3-4 Std.
Blodsinn, ich stellte den Topf, mit Sieb als Deckel, nach draul3en, da wa-
ren es Minus 2 Grad,

konnte in der Zwischenzeit , Hund + Katzen abfuttern, pikanten Reisein-
topf fertig machen, essen, dabei gab es den Rest Wein , wieder abwa-
schen, aufraumen , Dauer ca 70 - 80 min,

Wenn das Kompott zu gelieren beginnt ,

400 g Sahne +

1 Tute Bourbon Vanille Zucker, steif schlagen + unterheben.
Kuchenboden 1 x quer durchschneiden, abheben.

Um den unteren Kuchenboden einen Tortenring legen.

Da ich den Kuchenboden noch auf dem Backpapier hatte, schob ich den
Tortenboden wieder runter , stellte das Backpapier wieder hoch, stilpte
den Ring druber, schloss ihn, sortierte das Backpapier + goss dann Apfel-
kompott - Sahnemasse auf den Teig, verteilen,

2. Boden drauf legen.

Der Boden war jetzt oberhalb des Backpapier, also auch héher als die
Springform.

Dann wieder kalt stellen. Diesmal aber nicht drauf3en, Vielleicht kommen
dann Mitesser .

Lasse ihn tber Nacht stehen.



Apfel zum Verzieren schenke ich mir.

Tortenring entfernen
Backpapier auch

400 g Schlagsahne + kam mit 200 g nicht aus
2 Tute Bourbon Vanille Zucker, steif schlagen.
2 Tuten Sahnesteif

Torte damit rund herum einstreichen + mit Krokant bestreuen, + ein we-
nig andrucken

Da ich die Torte nicht gleich essen kann , + damit mir die Sahne nicht weg
lauft, wird sie mit Sahnesteif geschlagen.
Halt sich auch dann bis zum nachsten Tag.

Arbeitszeit insgesamt , ist mit 90 min angegeben, vielleicht fur Profis ,
schlecht zu berechnen,

denn wéhrend der Ruhe- + Auskuhlphasen, muss ja auch gearbeitet wer-
den, sauber machen, es sei denn man wirft alles gebrauchte Geschirr +
Behalter weg.

Also bis zum schlieen des 2. Bodens habe ich ca 3 h in der Kiuiche ver-
bracht, heute fur den Rest , noch insgesamt 30 min, inklusive
aufraumen

Mittwoch, 4. Januar 2006. + Donnerstag, 5. Januar 2006
Fazit

Die Torte ist gut 9 cm hoch , gut 4 cm die Apfelsahne ,

der Marzipanboden kam gut zur Geltung,

geschmacklich sehr gut aufeinander abgestimmt, nicht zu suf ,

konnte nicht wiederstehen, in die Sahne muss einfach Vanille Zucker rein.

Das folgende wurde schon ein paar Tage vorher, zwischen durch gefertigt

*1

Da ich keine Mandel im Haus hatte

Stelle ich das Marzipan mit 300 g Walnusse feingehackt + ca 10 bittere
Mandeln, ausgezogen + 150 g Puderzucker + 1 cl Rum 54 %6 her, einge-
packt in Alufolie. Kam dann noch in den Backofen, bis 80°C fur ca 20 min
im Innern der Kugel waren.

Wurde nicht alles gebraucht, nicht tragisch.

*2

Krokant wurde aus

125 g Vollrohrohrzucker
150 g gehobelte Mandeln



1 El Butter / ungehéartete Margarine
1 Tute Bourbon Vanille Zucker

alle Zutaten im Topf verruhren + braunen lassen, auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech streichen. Abkuhlen lassen, dann zerkriimeln .

habe einfach noch ein Bogen rauf gelegt, erst mit der Hand , dann auch
mit dem Nudelholz, druber gerollt. Der Rest wird so zwischendurch geges-
sen.

Hans60

Apfel Torte mit Marzipan 1 Ei + 1 Eigelb

Far den Teig

150 g Butter oder Margarine
150 g Zucker

1 Eigelb

300 g Mehl
1 Tl Backpulver
ca. 500 g Trockenerbsen zum Blindbacken

Far die Fallung

1,5 kg sauerliche Apfel
Saft von 2 Zitronen

1 Packchen Vanille Zucker
1 Tl gemahlener Zimt

2 El Butter oder Margarine
300 g Marzipan Rohmasse
150 g Puderzucker

1 Ei

2 El Aprikosen Konfiture
Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung

Fett, Zucker, Eigelb, Mehl und Backpulver glatt verkneten. Zugedeckt ca.
30 min. kuhl stellen. Eine Springform 26 cm &£ fetten und 2/3 des Tei-
ges auf dem Boden ausrollen. Mit einer Gabel mehrmals einstechen. Rest-
lichen Teig zu einer Rolle formen und als Rand ca. 3 cm hoch an den Rand
drucken. Pergamentpapier auf den Teig legen und mit Trockenerbsen ful-
len.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C auf der untersten Stufen 20- 25
min. backen. Auskuhlen lassen, Papier und Erbsen entfernen.



Inzwischen die Apfel schalen, vierteln, entkernen und in Stlicke schneiden.
Mit Zitronensaft betraufeln. Zucker, Vanille Zucker und Zimt untermi-
schen.

Fett erhitzen. Apfel darin ca. 8 min. diinsten, abtropfen lassen. Gedunste-
te Apfelstiicke in der Form verteilen.

Marzipan, Puderzucker und Ei zu einer streichfahigen Masse verkneten
und in einen Spritzbeutel mit Sterntulle fullen. Zuerst ein Gitter, dann ei-
nen Rand auf die Apfel Torte spritzen. Apfel Torte nochmals

20 -25 min. auf mittlerer Hitze bei gleicher Temperatur backen.

Apfel Torte auskuhlen lassen.
Konfitire erwarmen. Kuchen damit bestreichen. Mit Puderzucker bestaubt
servieren.

Apfel Torte mit Nissen 4 Ei M

. 16 STUCKE

50 g gerostete, gemahlene Haselnulsse,
175 g Mehl

125 g Speisestarke,

1 Prise Salz

75 g Puderzucker

125 g Butter/Margarine

4 Eier

125 g Marzipanrohmasse

2 El Amaretto Mandellikor
225 g Zucker,

1 Tl Backpulver

1 kg Apfel,

1/2 | Weildwein

1Tl Zimt,

El Zitronensaft

2 Packchen gem, weil3e Gelatine

600 ml Schlagsahne

2 El Haselnuss Krokant
evtl. Apfelspalten zum Verzieren

1. Haselnlusse mit 100 g Mehl, 75 g Starke, Salz, 50 g Puderzucker, Fett

und 1 Ei verkneten. Zugedeckt 30 min kalt stellen. Die Masse in eine mit
Backpapier ausgelegte Springform 26 ein O drucken, mehrmals einste-

chen.

Im heif3en Ofen E Herd 175°C; Umluft 150°C; Gas Stufe 2 ungefdhr 10
min backen.



2. Marzipan, Rest Puderzucker, .Amaretto und 2 El Wasser vermengen.
Den Teig damit bestreichen. Ubrige Eier trennen. Eiwei und 3 EI warmes
Wasser steif schlagen. 100 g Zucker einrieseln lassen. Eigelb zufugen,
Mehl und Starkereste mit Backpulver mischen, uber die Eimischung sie-
ben und auf der Marzipanmasse verteilen. Bei gleicher Temperatur 20 min
backen.

3. Apfel in Sticke schneiden und mit Wein, Rest Zucker, Zimt und Zitro-
nensaft 8 min koécheln. Gelatine mit 12 El Wasser anrihren. 10 min quel-
len lassen, in das Kompott geben. Etwa 4 Stunden kuhlen. 400 ml Sahne
steif schlagen, unterheben.

4. Boden waagerecht halbieren. Um den unteren einen Tortenring legen.
Apfelmasse daruber verteilen. Den zweiten darauf setzen, 2- 3 Stunden
kalt stellen.

5. Die Ubrige Sahne steif schlagen und den Kuchen damit bestreichen.
Den Rest als Tuffs darauf spritzen. Krokant daruber streuen. Mit Apfelspal-
ten belegen

Zeitaufwand ca. 2 Stunden ohne Wartezeit

Nahrwert pro Stuck ca. 1970 kJ/470 kcalE 79, F26 g, KH47g

Vida Nr. 10/03

Feine Apfel Creme Torte mit Krokant 4 Ei M

50 g Haselnusskerne
175 g Mehl

1 Prise Salz

125 g Speisestarke
75 g Puderzucker
125 g kalte Butter

4 Eier

125 g Marzipan Rohmasse

2 El Amaretto ital. Mandellikor
225 g Zucker

1 Tl Backpulver

1 kg Apfel

1Tl Zimt

1/2 1 Weil3wein

3 El Zitronensaft

2 Packchen gemahlene weil3e Gelatine

600 g Schlagsahne

1 rotbackiger Apfel und
2 El Haselnuss Krokant

1. Haselnusse rosten, abkihlen lassen und fein mahlen. 100 g Mehl, Salz,
75 g Starke, gemahlene Nusse, 50 g Puderzucker, Butter und 1 Ei glatt
verkneten. Zugedeckt ca. 30 min kuhl stellen.



2 Springform 26 cm O mit Backpapier auslegen. Teig auf den Formboden
drucken, mehrmals einstechen.

Im vorgeheizten Ofen bei 175 °C ca. 10 min backen.

3. Marzipan, ubrigen Puderzucker, Likér und 2 Essloffel Wasser verruhren.
Boden mit der Masse bestreichen. Ubrige Eier trennen, Eiweil und 3 Ess-
|6ffel Wasser steif schlagen, 100 g Zucker einrieseln lassen. Eigelb unter-
heben, Ubriges Mehl, restliche Starke und Backpulver mischen, darauf
sieben und unterheben. Auf das Marzipan geben. Ca. 20 min backen. Aus-
kihlen lassen.

4. Apfel schalen, entkernen und klein schneiden. Mit Zimt, Wein, Gibrigem
Zucker, und 1 Teel6ffel Zitronensaft 5 8 min kochen. Gelatine in 12 Esslof-
fel Wasser anruhren. 10 min quellen lassen, in das heil3e Kompott rihren.
Unter gelegentlichem Ruhren 3 4 Stunden kuhlen. 400 g Sahne steif
schlagen und unter das gelierende Kompott heben. Tortenboden durch-
schneiden, um den unteren Boden einen Tortenring legen. Apfelmasse auf
dem Boden verteilen, zweiten Tortenboden darauf setzen. 2- 3 Stunden
kuhlen.

5. Apfel vierteln, entkernen, in Spalten schneiden und im restlichen Zitro-
nensaft mit 50 ml Wasser 3 4 min dunsten. Abtropfen lassen. Ubrige Sah-
ne steif schlagen. Torte damit einstreichen. Etwas Sahne in einen Spritz-
beutel fullen. Torte damit verzieren. Tortenrand und Tuffs mit Krokant
bestreuen. Torte mit Apfelspalten belegen.

Ergibt ca. 16 Stiucke

Zubereitung ca. 2 1/4 Std. ohne Wartezeit

kcal/Stlck ca. 470 Fett/Stuck ca. 26 g

Avanti Nr. 35/02

Rosetten Torte mit Apfel Nussfullung 1 Eigelb ™M

50 g Mandelkerne

50 g Haselnusskerne

50 g Walnusskerne

200 g Marzipan Rohmasse
400 g Apfel

100 g Zucker

2 El Zitronensaft

150 g Magerquark

6 El Milch

6 El Ol

1 Packchen Vanille Zucker
1 Prise Salz

300 g Mehl

1 Packchen Backpulver
Mehl far die Arbeitsflache



Fett fur die Form
1 Eigelb

1 Tl Schlagsahne
30 40 g Aprikosen Konfitlure

1. Mandeln und Nusse grob hacken. Marzipan grob reiben und mit NlUssen
mischen. Apfel vierteln, entkernen und in feine Stifte schneiden. Mit 25 g
Zucker und Zitronensaft mischen.

2. Quark, Milch, Ol, restlichen Zucker, Vanille Zucker, Zucker und Salz
verruhren. Mehl und Backpulver mischen, zufigen und alles zu einem
glatten Teig verkneten. Auf bemehlter Arbeitsflache zu einer Platte ca. 40
X 40 cm ausrollen. Apfelstiicke unter die Nussmasse mischen und alles
auf dem Teig verteilen. Dabei an

einer Seite einen 3 4 cm breiten Rand frei lassen und dunn mit Wasser
bestreichen. Den Teig von der gegenuberliegenden Seite her aufrollen.

3. Die Teigrolle in ca. 9 Stucke schneiden. Eine Springform 26 cm O gut
fetten. 7 Sticke mit der Schnittflache nach oben an den Springformrand
als Kreis stellen. Die beiden Ubrigen Stucke in die Mitte setzen. Kuchen im
vorgeheizten Backofen bei 175 °C 45- 50 min auf der 2. Schiene von un-
ten backen.

Eigelb und Sahne verruhren und den Kuchen 10 -15 min vor Ende der
Backzeit damit bestreichen. Aprikosen Konfitire erwdrmen und durch ein
feines Sieb streichen. Den fertigen Rosetten Kuchen noch

warm mit der Konfittre bestreichen und vollstdndig auskuhlen lassen.
Ergibt ca. 16 Stiucke

Zubereitung ca. 1 1/2 Stunden

kcal/Stuck. ca. 280, Fett/Stuck. ca. 15 g

Avanti Nr. 35/02

Saftige Apfel Torte mit Marzipangitter 2 Ei

far 16 Stucke.

300 g Mehl

1 Tl Backpulver
150 g + 2 El Butter
225 g Zucker

2 Eier

1,25 kg sauerliche Apfel
Saft von 2 Zitronen

1 Pck. Vanillezucker

1Tl Zimt

300 g Marzipan Rohmasse
150 g Puderzucker

2 El Aprikosen Konfiture



Puderzucker z. Bestauben

Zubereitung.

1.Mehl, Backpulver. 150 g Butter, Zucker und 1 Ei zu einem glatten Mur-
beteig verkneten, ca. 30 Min. kuhl stellen. Eine Springform @ 26 cm fet-
ten. 2/3 des Teiges auf dem Formboden ausrollen, mehrmals einstechen.
Formrand darum schlie3en. Restl. Teig zu einer Rolle formen, an den
Formrand legen, andrucken. Pergamentpapier auf den Teig legen. Mit Tro-
ckenerbsen fullen.

Boden im vorgeheizten Backofen ca. 20 -25 min backen.

2. Apfel schalen, vierteln, entkernen, in Stiicke schneiden. Mit Zitronensaft
betraufeln. 75 g Zucker, Vanillezucker und zZimt Uber die Apfel streuen,
vermischen. Butter erhitzen. Apfel darin 5- 8 Min. duinsten. Abtropfen las-
sen.

3. Pergamentpapier, Erbsen entfernen. Gedunstete Apfelstiicke auf Tor-
tenboden verteilen. Marzipan, Puderzucker, 1 Ei verkneten. In einen
Spritzbeutel fullen. Ein Gitter, dann einen Rand auf Apfel Torte spritzen.
Apfel Torte nochmals 25 Min. bei gleicher Temperatur backen. Auskuhlen
lassen. Konfiture erwarmen, Torte damit bestreichen. Mit Puderzucker be-
stduben. Zubereitung. ca. 90 Min.

pro Stuck 540 kcal/2260 kJ

Elektroherd 200°

Gasherd Stufe 3

Umluft180°

Extra

Arbeiten Sie zusatzlich gehackte Nusse u. d. Teigboden

Schone Woche Nr. 42/03

Mohn

Feine Apfel Mohntorte 3 Ei M

3 Eier Gr. M

310 g Zucker

1 Prise Salz

abgeriebene Schale und

Saft von 1/2 unbehandelten Zitrone
50 g Menhl

25 g Speisestarke

1 TL Backpulver

75 ml Milch
60 g gemahlener Mohn



2 Tute. Vanille Zucker
1,25 kg sauerliche Apfel
3/8 | Apfelsaft

1 Tute. Puddingpulver "Vanille Geschmack™ fur 1/2 | Milch; zum Kochen
250 g Mascarpone

500 g Magerquark

600 g Schlagsahne

1 Packchen Sahnefestiger
Mohn und Melisse zum Verzieren

Eier trennen. Eiweil} steif schlagen und 100 g Zucker und Salz einrieseln
lassen. Eigelb einzeln unterrihren. Zitronenschale zugeben. Mehl, Starke
und Backpulver mischen, darauf sieben, unterziehen.

Den Boden einer Springform 26 cm 8 fetten. Masse darin glatt streichen.
Im vorgeheizten Backofen bei 175 C 20 25 min backen.

Auskihlen lassen. 2.

Milch aufkochen. Mohn, 30 g Zucker und 1 Packchen Vanille Zucker darin
ca. 5 min kocheln lassen. Mohnmasse abkiihlen lassen. 3. Apfel schalen,
entkernen, in Scheiben schneiden. Mit 1/4 | Apfel /Zitronensaft und 100 g
Zucker 3- 5 min kocheln lassen. Puddingpulver und 1/8 | Apfelsaft glatt
ruhren, Kompott damit binden. Auskihlen lassen. 4. Mascarpone, Quark,
70 g Zucker und 1 Packchen Vanille Zuckerglatt rihren. 250 g Sahne und
Sahnefestiger steif schlagen und unter die Creme ziehen. Knapp die Halfte
Creme mit der Mohnmasse verrihren. 5. Biskuit 1 x durchschneiden und
um unteren Boden einen Tortenring legen. Vom Apfelkompott etwas zum
Verzieren abnehmen. Die Halfte des Kompotts auf den Boden streichen,
mit je der Halfte der Mohn und Mascarponecreme bestreichen. Mit 2. Bis-
kuit bedecken. Wieder Kompott, Mohn und Mascarponecreme darauf strei-
chen. Ca. 2 Stunden kuhl stellen. 6. 350 g Sahne und 10 g Zucker steif
schlagen. Halfte der Sahne in einen Spritzbeutel mit Entenschnabeltille
geben. Torte rundherum mit der restlichen Sahne einstreichen. Torte mit
Sahnewellen, tbrigem Kompott Mohn und Melisse verziert servieren.

Far ca. 16 Stucke

Zubereitung ca. 1 1/2 Std. ohne Wartezeit

kcal/Stuck ca. 400 Fett/Stuck ca. 22 g

Avanti Nr. 36/03

Apfel Mohn Torte 6 Ei

Zutaten fur 6 Portionen

6 Ei

200 g Puderzucker
1 Prise Salz



1 Pck. Vanillezucker

%2 Zitronen, geriebene Schale
200 g Mohn, gemabhlen

110 g Walnusse, geriebene

4 Apfel, sauerliche

% Zitronen, den Saft

Zubereitung

Apfel schalen, in dinne Spalten schneiden und mit Zitronensaft betrau-
feln. Dotter mit 1/3 Zucker, Vanillezucker und Salz sehr schaumig riihren.
Eiklar mit dem restlichen Zucker zu steifem Schnee schlagen. Die Dotter-
masse unter den Schnee heben, dann die Nusse, Mohn, Apfel und Zitro-
nenschale unterziehen. Die Masse in eine gefettete Form fullen und bei
170 Grad, 50 Min. backen.

7.5.02 Senzanome CK

Mohn Apfeltorte 5 Ei M

1 Torte X 16 cm, 8 Stucke

Kokosfett und Mehl fur die Form
100 g Mohn, gemahlen

1/2 Tl. Backpulver

1 Apfel, geraspelt

40 g Vollkornweizenmehl

80 g Butter / Margarine

90 g Honig

5 Eier, mittelgrof3

20 g Rosinen

1 Tl. Rum

GLASUR

150 g Kuverture

2 El. Marillenmarmelade
oder Fruchtaufstrich Aprikose

Springform 8 16 cm mit Kokosfett ausstreichen und mit Mehl

ausstreuen. Backofen auf 150 °C vorheizen. Mohn, Backpulver und Mehl
in einer Schissel mischen. Apfel schéalen, vierteln, entkernen und

raspeln. Butter / Margarine mit Honig und Eigelb gut schaumig ruhren. Ei-
klar zu

steifem Schnee schlagen. Zuerst den Eischnee, dann die Mohn
Mehlmischung behutsam unter die Eigelbmasse heben. Zuletzt



Apfelraspel, Rosinen und Rum einruhren. Masse in die vorbereitete
Form fullen, gleichmalig verstreichen und im vorgeheizten Ofen
mittlere Einschubleiste ca. 45 Minuten backen. Torte aus dem Ofen
nehmen und auskuhlen lassen.

Fertigstellung:

Kuverture im Wasserbad schmelzen. Torte aus der Form lésen und
rundum mit der erwarmten Marmelade oder dem Fruchtaufstrich
einstreichen. Torte auf ein Kuchengitter stellen und mit der
Kuverture uberziehen. Glasur gleichmalig verstreichen und fest
werden lassen.

Zubereitungsdauer:

80 Min./inkl. 45 Min. Backzeit

kJ: 1459, kcal: 349, E: 10 g, F: 20 g, KH: 32 g, Ba: 5, 5 g, Chol:

170 mg

Apfel Mohntorte Il 3 Ei M

300 Mehl

150 Butter oder Margarine
200 9 Zucker

1 Prise Salz

3 Eier

750 g sauerliche Apfel
150 g gemahlener Mohn
100 ml Rotwein

Saft von 1 Zitrone

2 El Aprikosen Konfiture

400 g Schlagsahne

1 El gehackte Pistazien
evtl. Apfelscheiben und Zitronenmelisse zum Verzieren

Mehl, Fett, 75 g Zucker und Salz in eine Ruhrschussel geben. 2 Eier tren-
nen. Eiweild beiseite stellen. Eigelb zum Mehlgemisch geben und alles zu
einem glatten Teig verkneten. Teig ca. 30 min kuhl stellen.

Apfel schalen, vierteln und entkernen. Eine Springform 26 cm @ fetten.
Ca. 2/3 des Murbeteiges in Grol3e der Springform ausrollen. Formboden



damit auslegen. Aus dem restlichen Teig eine Rolle formen, als Rand in die
Springform legen. Apfel gleichmaliig auf dem Teigboden verteilen.

Mohn, Wein und Zitronensaft verrihren. 1 Ei trennen. Eigelb und 25 g Zu-
cker schaumig ruhren. Zur Mohnmasse geben und unterrihren. Das ge-
samte Eiweild steif schlagen, dabei 100 g Zucker einrieseln lassen. Unter
die Mohnmasse heben und auf den Apfeln verteilen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C 50- 55 min backen.

Auskihlen lassen.

Konfitire erwarmen, durch ein Sieb streichen. Tortenrand damit bestrei-
chen. Sahne steif schlagen. In einen Spritzbeutel mit Lochtulle fullen. Tor-
te damit verzieren und mit Pistazien bestreuen. Evtl. mit Apfelscheiben
und Zitronenmelisse verziert servieren.

Far ca. 16 Stucke
Zubereitung ca. 1 3/4 Stunden ohne Wartezeit
kcal/Stuck. ca. 360 Fett/Stuck ca. 22 g

EXTRA TIPPS

Mohnsamen gibt's im Reformhaus oder Bioladen zu kaufen. Lassen Sie ihn
sich dort frisch mahlen. Sie kdnnen ihn aber auch zu Hause im Universal-
zerkleinerer mahlen.

Der ausgerollte Miurbeteig lasst sich um besten so in die Form umheben
Die Teigplatte locker um das Nudelholz wickelnh und vom Formrand an in
die Springform gleiten lassen. Dann den Teig vorsichtig auf dem Boden
festdricken und mehrmals mit einer Gabel einstechen.

Avanti Nr. 36/03

Apfel Mohntortel 3 Ei M

200 g weiche Butter oder Margarine
275 g Zucker

3 Eier

100 g Mehl
100 g Speisestarke
1 Tl Backpulver

3 El Milch

1 Beutel 250 g Mohnback fertige Mohnfullung

Fett fur die Form

750 g Apfel

100 ml Apfelsaft

abgeriebene Schale und Saft von 1 unbehandelten Zitrone

1 Pack. Puddingpulver ,, Vanille Geschmack™ zum Kochen; fur 1/2 | Milch



500 g Magerquark

250 g Mascarpone ital. Doppelrahm Frischkase

nach Belieben Melisse zum Verzieren

Fett und 100 g Zucker schaumig schlagen. Eier trennen. Eigelb unterrih-
ren. Mehl mit Starke und

Backpulver mischen. Im Wechsel mit der Milch unterrihren. Eiweil} steif
schlagen, dabei 75 g Zucker einrieseln lassen. Unter die Fett Ei Masse he-
ben. Mohnmasse mit 3 Essloffel Teig glatt ruhren.

Den ubrigen Teig in eine gut gefettete Springform 26 cm A fullen,
Mohnmasse darauf geben und spiralférmig darunter ziehen. Den Boden

im vorgeheizten Backofen bei 175 °C ca. 45 min backen.

Herausnehmen und ca. 10 min ruhen lassen. Aus der Form l6sen und auf
einem Kuchengitter auskuhlen lassen.

Apfel schalen, entkernen und in mittelgroRe Wiurfel schneiden. Apfelwurfel
mit 5 Essloffel Apfelsaft, 50 g Zucker und der Halfte des Zitronensafts in
einem Topf ca. 5 min dunsten. Puddingpulver und tbrigen Apfelsaft glatt
rihren, in den kochenden Apfelsud rihren und nochmals aufkochen las-
sen. Kompott ca. 30 min auskuhlen lassen.

Quark, Mascarpone, Zitronenschale, tbrigen Zitronensaft und den restli-
chen Zucker glatt rihren. Um den Mohnboden einen Tortenring schliel3en
und die Creme auf den Boden streichen. Apfelkompott darauf verteilen.
Die Torte ca. 1 Stunde kuhl stellen. Mit Melisseblattchen verziert servie-
ren,

Ergibt ca. 16 Stiucke

Zubereitung . ca. 1 1/2 Std. ohne Wartezeit

kcal/Stuck ca. 400 Fett/Stuck ca. 21 g

Avanti Nr. 35/02

Feine Apfel Mohntorte 3 Ei M

3 Eier

310 g Zucker

1 Prise Salz

abgeriebene Schale und Saft von 1/2 unbehandelten Zitrone
50 g Mehl

25 g Speisestarke

1 Tl Backpulver

75 ml Milch

60 g gemahlener Mohn

2 Pack. Vanille Zucker

1,25 kg sauerliche Apfel

3/8 | Apfelsaft

1 P&ck. Puddingpulver "Vanille Geschmack"” fur 1/2 | Milch; zum Kochen



250 g Mascarpone
500 g Magerquark

600 g Schlagsahne

1 Packchen Sahnefestiger
Mohn und Melisse zum Verzieren

1. Eier trennen. Eiweil} steif schlagen und 100 g Zucker und Salz einrie-
seln lassen. Eigelb einzeln unterrihren. Zitronenschale zugeben. Mehl,
Starke und Backpulver mischen, darauf sieben, unterziehen. Den Boden
einer Springform 26 cm @ fetten. Masse darin glatt streichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C 20 25 min backen. Auskuhlen las-
sen.

2. Milch aufkochen. Mohn, 30 g Zucker und 1 Packchen Vanille Zucker
darin ca. 5 min kdcheln lassen. Mohnmasse abkuhlen lassen.

3. Apfel schalen, entkernen, in Scheiben schneiden. Mit 1/4 | Apfel
/Zitronensaft und 100 g Zucker 3 5 min kdcheln lassen. Puddingpulver
und 1/8 | Apfelsaft glatt ruhren, Kompott damit binden. Auskiuhlen lassen.
4. Mascarpone, Quark, 70 g Zucker und 1 Packchen Vanille Zucker glatt
ruhren. 250 g Sahne und Sahnefestiger steif schlagen und unter die Cre-
me ziehen. Knapp die Halfte Creme mit der Mohnmasse verrihren.

5. Biskuit 1 x durchschneiden und um unteren Boden einen Tortenring le-
gen. Vom Apfelkompott etwas zum Verzieren abnehmen. Die Halfte des
Kompotts auf den Boden streichen, mit je der Halfte der Mohn und Mas-
carponecreme bestreichen. Mit 2. Biskuit bedecken. Wieder Kompott,
Mohn und Mascarponecreme darauf streichen. Ca. 2 Stunden kuhl stellen.
6. 350 g Sahne und 10 g Zucker steif schlagen. Halfte der Sahne in einen
Spritzbeutel mit Entenschnabeltille geben. Torte rundherum mit der rest-
lichen Sahne einstreichen. Torte mit Sahnewellen, tibrigem Kompott Mohn
und Melisse verziert servieren.

Far ca. 16 Stucke

Zubereitung ca. 1 1/2 Std. ohne Wartezeit

kcal/Stuck ca. 400 Fett/Stuck ca. 22 g

Avanti Nr. 36/03

NUsse

NUsse andere

BOohmische Apfel Torte 6 Ei

Zutaten fur 8 Portionen



6 Eier

225 g Zucker

75 g Griel3

125 g Haselnusse, gerieben

250 g Apfel, geraspelt

1 EL Kakaopulver
Marmelade Aprikosenmarmelade
Kuchenglasur

Zubereitung

Eier trennen, Eiweild mit etwas Zucker steif schlagen, Eigelb mit dem
restlichen Zucker schaumig ruhren. Haselnusse, Griel3 und Kakao mischen
und mit den Apfeln in die Eigelomasse geben. Eischnee unterheben und
bei 180° C 45 backen.

Den noch heilRen Kuchen mit Aprikosenmarmelade bestreichen, nach dem
Auskihlen mit Schokoglasur uberziehen.

12.3.03 Kimba CK

Schwedische Apfel Torte 3 Ei + 2 Eigelb M

Teig

250 g Mehl,

1/2 Tl Backpulver,

75 g Zucker,

1 Packchen Vanillezucker,
1 Prise Salz,

2 Eigelb,
100 g Butter

Belag

1 1/2 kg herb sauerliche Apfel,

5 El Zucker,

Saft einer Zitrone,

je 1 Prise gemahlene Nelken und Kardamom,
1Tl Zimt,

100 g grob gehackte Haselnusskerne

aulRerdem

Mehl zum Ausrollen,
3 El Semmelbrosel

FUr den Guss



1/4 | Schlagsahne,

3 Ei trennen

1 El Speisestéarke,
1 Tl abgeriebene Zitronenschale,
75 g Zucker,

Mehl mit Backpulver mischen mit Zucker Vanillezucker, salz und Eigelb
leicht verrihren. Butter in Flockchen dazu kneten. 60 Min. ruhen lassen.
Apfel schalen, vierteln, entkernen, achteln. Mit Zucker, Zitronensaft, Nel-
ken, Kardamom, Zimt und gem. Haselnusskernen mischen.

Teig auf Mehl ausrollen. Eine Springform damit auskleiden. Mit Semmel-
brosel ausstreuen. Apfelmischung einfillen. Schlagsahne mit Eigelb, Spei-
sestarke, Zitronenschale und Zucker mischen. Eiweil} steifschlagen. Un-
terheben. Auf die Apfel gieRen.

Im vorgeheizten Backofen unter Schiene bei 225 Grad Gas Stufe 4 ca. 60
min backen.

Weihnachts Apfel Torte 7 Ei M

Nussbiskuit

7 Eier,

180 g Zucker,
300 g gemahlene Nusse,
50 g Speisestarke

Apfelcreme

5 Apfel

100 g Zucker ,

1 P. Vanille Zucker,
4 -5 El. Zitronensaft,
4 cl Calvados,

260 ml Milch,

100 ml Sahne,

50 g Zucker ,
1 Prise Salz,
1/2 Vanilleschote,

1 Eigelb,

65 ml Milch



25 g Speisestéarke.

Belag

400 g Marzipanrohmasse,
120 g Puderzucker.

Zubereitung

Nussbiskuit herstellen.

Far die Apfelcreme

Apfel schalen und in kleine Stiicke schneiden, mit Zucker Vanille Zucker
und Zitronensaft zugedeckt 6 Min. dinsten. Calvados unterruhren. Beisei-
te stellen. Milch, Sahne, Zucker , Salz und die 1/2 Vanilleschote auf 60
Grad erwarmen. Vanilleschote heraus nehmen, das Mark heraus kratzen,
und in die Milch geben, von der Platte nehmen. und unter rihren mit der
verquirlten Eigelb Milch Starkemischung zu einer Creme binden. Creme
sofort in eine Schussel fullen, erkaltet mit den Apfeln mischen. Nussbiskuit
einmal durchschneiden, mit der Halfte der Creme fillen, den Rest auf die
obere Platte streichen. Marzipanrohmasse mit Puderzucker vermengen
und zwischen Folie ausrollen. Torte damit Uberziehen, mit Puderzucker
bestreuen und weihnachtlich verzieren.

Wenn Du daran interessiert bist, dann habe ich auch noch ein Rezept fur
ein Bratapfel Parfait mit Zimtschaum.

LG, Birgit

NUsse Mandeln

Apfel Biskuit Schweden 4 Ei M

4 Eier

300 g Zucker
120 g Butter

1/8 Liter Milch

300 g Mehl

3 gestrichene Tl Backpulver
6 -10 Apfel

Zucker und Zimt

75 g gehackte Mandeln

Die Eier und den Zucker schaumig ruhren.



Die Butter mit der Milch zum Kochen bringen.

Heil3 zur Eier Zucker Masse geben.

Gut ruhren.

Das Backpulver mit dem Mehl mischen und unterheben.

Den dunnflissigen Teig in eine gefettete und bemehlte Fettpfanne giel3en.
Die Apfel in Scheiben obenauf legen.
Alles mit Zucker und Zimt bestreuen.

Bei 200 Grad ca. 25- 30 Minuten backen.

Apfel Gewulurz Torte 4 Ei

Lecker mit Apfeln.

2 Tassen Mehl

2 Tassen Zucker

1 Y2 Tassen Pflanzendl

2 Tassen geriebene Apfel

4 Eier

1 %2 Tassen Instant Haferflocken
1 Prise Salz

1 Tl Backpulver

1 Tl Natron

1 Tl gemahlener Zimt

1 Tl gemahlene Nelken

80 g gehackte Mandeln

FUr die Form

1 El Butter
3 El Instant Haferflocken

Fur die Dekoration
20 ganze Mandeln ohne Haut

Aus allen Zutaten einen lockeren Teig ruhren.

Eine Springform mit der Butter ausfetten.
Mit den Instantflocken ausstreuen.

Bei 175 Grad untere Schiene ca. 60 70 Minuten backen.



usw. usw. Passt's so? Babsy

Apfel Sandtorte 6 Ei

250 g Butter o. Margarine,
200 g Zucker,

250 g Mehl,

150 g Speisestarke

1 Btl. Backpulver

6 Eier,

1 Btl. Vanille Zucker,

1 Fl. Butter Vanille Aroma
25 g gehobelte Mandeln,
500 g Apfel

etwas Puderzucker

Zubereitung

Butter, Zucker, Vanille Zucker und Aromen schaumig ruhren. Das Mit
Backpulver und Speisestarkevermischte und gesiebte Mehl abwechselnd
mit den Eiern in die Fettmasse rihren. Die Halfte des fertigen Teiges in ei-
ne gefettete Springform fullen, die geschalten, in dinne Scheiben ge-
schnittenen Apfel darauf legen und den restlichen Teig dartber streichen.

Zuletzt die gehobelten

Mandeln darauf streuen und bei 200°C ca. 50 min abbacken.
Nach dem Backen mit Puderzucker bestreuen.

Apfel Torte mit Bienenstichguss 1 Ei

Teig

250 g Mehl,

1/2 Tl Backpulver,
125 g Zucker,

1 El Vanille Zucker,

1 Ei,
1 El Milch,
125 g Butter.

Fallung

1 kg Apfel,
50 g Butter,
60 g Zucker,



100 g Rosinen.

Belag

100 g Butter,

100 g Zucker,

50 g Mandelblattchen,
1 El Honig,

1 El Milch.

Die ersten sieben in einer Schussel vermischen, bis sie sich leicht zu-
sammenklumpen. Den Teig in Folie gewickelt 1 Std. kalt stellen. 2/3 des
Teiges auf dem Boden einer gebutterten Springform 26 cm ausrollen.
Mehrmals mit einer Gabel einstechen

Bei 200 °C 15 Min. vorbacken.

Abkuhlen lassen. Den restlichen Teig als Rand ansetzen. Die Apfel schalen,
vierteln und das Kerngehause entfernen. In grobe Spalten schneiden. In
der heil3en Butter mit Zucker und Rosinen 10 Min. dinsten. Abgekuhlt auf
dem Miurbeteigboden verteilen. Die Butter in einer Pfanne braunen lassen.
Zucker, Mandelblattchen, Honig und Milch zufigen und gut miteinander
verrihren. Auf den Apfeln verteilen.

Den Kuchen bei 200 °C 30- 45 Min. backen.
Moglichst frisch servieren.

Apfel Torte mit Mandeln 1 Ei M
Teig

250 g Mehl,

125 g Zucker,

1 Ei,
150 g Butter

Belag

8 sauerliche Apfel,
Saft einer Zitrone

Guss

150 g Butter,

125 g Zucker,

1 Ei, Schale einer unbehandelten Zitrone,
100 g Menhl,

1/4 It. Sahne

Zum Bestreuen
1 El Zucker,



100 g Mandelblattchen oder Stifte.

Zubereitung

Mehl, Zucker, Ei und das gut gekuhlite Fett zu einem glatten Teig verkne-
ten und 30 Min. kiihl stellen, Apfel schalen, vierteln, Kerngehause heraus-
schneiden und mit Zitronensaft betraufeln, Apfelviertel kranzférmig dicht
nebeneinander auf den Teigboden legen.

Fur den Guss Fett, Zucker, Ei und geriebene Zitronenschale schaumig ruh-
ren, Mehl zufigen und kurz unterheben, Sahne steif schlagen und unter
den Teig heben. Die Masse gleichmaRig auf den Apfeln verteilen.
AnschlielRend mit Zucker und Mandeln bestreuen.

Im vorgeheizten Ofen auf der 2. Schiene von unten backen

180°, 40 min.

Apfelmus Schichttorte 5Ei M

Zutaten fur 16 Portionen

5 m.- grol3e Eier

250 g Zucker

2 Pck. Vanillezucker

125 g Mehl

125 g Speisestarke

1 Pck. Backpulver

100 ml Apfelsaft

5 EL Apfelsaft

1 Zitronen, den Saft

1200 g Apfel, sauerliche am besten sind Boskop
50 g Mandeln Blattchen

900 g Schlagsahne

100 g Schlagsahne

1.5 TL Puderzucker
75 g Zucker
20 g Speisestarke

Zubereitung

Springform 26 cm mit Backpapier auslegen.

Eier trennen, Eiweil} steif schlagen dabei 1 Pkt. Vanillinzucker einrieseln
lassen. Eigelb einzeln darunter schlagen. Mehl, 125g Starke und Backpul-
ver darauf sieben, unterheben. In die Form streichen und

im vorgeheizten Ofen bei 200°C Umluft 40-45 Min backen, nach 20 Min
abdecken, auskihlen lassen.

100 ml Apfelsaft, Zitronensaft 75g Zucker und 1 Pkt. Vanillinzucker ver-
rihren. Apfel schalen, entkernen und klein schneiden. Im gezuckerten Ap-
felsaft aufkochen und 4-5 Min offen kocheln lassen. 1,5 EL Starke und 5 El



Apfelsaft verruhren, ins Apfelmus ruhren, aufkochen und ca. 1 Min ko-
cheln.

Mandeln ohne Fett rosten, erkalten lassen. Biskuit 3x durchschneiden.
900g Sahne portionsweise steif schlagen. 3 EL Apfelmus zum Verzieren
beiseite stellen.

Boden abwechselnd mit je 1/4 Sahne und 1/3 Apfelmus bestreichen, zu-
sammensetzen. 4. Bodenauflegen, mit Rest Sahne bestreichen, Mandeln
draufstreuen.

100g Sahne steif schlagen. Torte mit Sahnetuffs und Rest Apfelmus ver-
Zieren.

5.5.04 Hekras CK

Bratapfel Torte 3 Eiweil3 M

1 Portion Murbteig, z.B. Nussmurbteig
1 kg. Apfel,

100 g. gemahlene Mandeln

Saft von 1 Zitrone,

75 g. Zucker,

Zimt,

3 Eiweil3

FUr die Sahnecreme
1 P. Sahnepuddingpulver,

1/2 | Milch,
100 g. Zucker,

4 Becher Sahne,
5 Blatt Gelatine.

Zubereitung
Die Apfel auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen.

Auf 200°C in ca. 40 min braten,

dann die Haut und die Kerne entfernen, mit dem Zitronensaft purieren
und abkuhlen lassen.

Wahrend die Apfel garen Den Pudding aus Milch, Zucker, Vanillepudding-
pulver kochen, sofort mit Frischhaltefolie abdecken und abkuhlen lassen.
Danach Den Miurbteig in eine Springform Durchmesser ca. 32 cm rollen,
einen Rand hochziehen. Das Eiweil} steif schlagen. Mit den NuUssen, dem
Zucker und dem Zimt unter die Apfelmasse heben. Diese Masse auf dem
Murbteig verteilen.



Backtemperatur 180°C,

Backzeit ca. 40 min. Evtl. den Kuchen nach ca. 15 min Backzeit mit Alufo-
lie abdecken. Den Kuchen auskuhlen lassen, danach aus der Form l6sen.
Die Gelatine im kalten Wasser einweichen, die Sahne steif schlagen. Den
Pudding glattruhren. Die Gelatine ausdruicken, auf kleiner Flamme auflo-
sen und mit dem Handruhrgerat unter den Pudding ruhren. Diese Masse
unter die steife Sahne ziehen. Das Ganze auf den gut ausgekuhlten Ku-
chen streichen und kuhl stellen.

Cremige Apfel Rahm Torte 7 Ei M

far 16 Stucke

300 g Mehl

175 g Butter

225 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Ei

30 g Kakao

1 Prise Salz

75 g Mandelblattchen
1,25 kg Apfel

Saft einer Zitrone

6 Eier

250 g Schmand

30 g Apfel Gelee
Puderzucker
Bestauben

Zubereitung.

1. Mehl, Butter, 125 g Zucker. Vanillezucker, Ei, Kakao und Salz zu einem
glatten Teig verkneten. Ca. 60 Min. kalt stellen. Eine Springform @ 30 cm
fetten, mit den Mandeln ausstreuen. Mandeln am Rand fest andricken
Teig zu einen Kreis @ 34 cm ausrollen, in die Form legen. Teigrand fest
an die Mandeln drucken.

2. Apfel schalen, vierteln, das Kerngehause herausschneiden. Apfelviertel
in dicke Spalten schneiden, mit der Halfte des Zitronensafts betraufeln.
Eier, Schmand, 100 g Zucker und restlichen Zitronensaft verriihren. Apfel
auf dem Teig verteilen. Eier Schmand dartber giel3en,

im vorgeheizten Backofen ca. eine Stunde backen.

3. Apfelgelee erhitzen. Kuchen herausnehmen, etwas abkuhlen lassen und
aus der Form lésen. Die Apfel mit Apfelgelee bestreichen. Den Kuchen



auskuhlen lassen. Vor dem Servieren dinn mit etwas Puderzucker bestau-
ben,

Zubereitung ca. 120 Min,

pro Stuck 320 kcal/1340 kcal

Elektroherd 175°

Gasherd Stufe 2

Umluftl155°

Extra,

Servieren Sie dazu etwas frisch aufgeschlagene Sahne

Schone Woche Nr. 42/03

Danische Apfel Tortchen 1 Eigelb

Teig

250 g Mehl

150 g Butter

60 g Puderzucker

1 Eigelb

1 1/2 Tassen Apfelmus
2 El. Mandeln, gerostet und gerieben
2 El. Puderzucker

Zubereitung

Aus den angegebenen einen Knetteig bereiten und mindestens 60 min
kahl stellen. 2/3 des Teiges dunn aufrollen, acht Kreise ausstechen und
gefettete F6rmchen mit Zackenrand damit auslegen. Apfelmus mit Man-
deln verrihren und etwa 2 El. davon in jedes Formchen geben. Vom rest-
lichen Teig mit einem leeren Formchen acht Deckel ausstechen. Teigran-
der mit kaltem Wasser bestreichen, Teigdeckel auf die gefullten F6rmchen
legen und andricken. Formchen in den vorgeheizten Backofen setzen. E
Unten. T 175°C / 20 bis 30 min. Die noch heil3en Tortchen mit einem Mes-
ser am Rand lockern, aber in den Formchen auskuhlen lassen. Tortchen
vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.

Gedeckte Apfeltorte 1 EiI M

Teig

175 g Weizenmehl,

1 Messerspitze Backpulver,
20 g Sionon- Fruchtzucker,

1 Eiklar,



2 Eigelb,
50 g Margarine

Fallung

750 g geschalte, entkernte, sauerliche Apfel,
15 g Sionon- Fruchtzucker,

1/2 gestrichenen Tl. gemahlenen Zimt,

15 g Spaltmandeln,

1 El. Wasser

Zum Bestreichen
1/2 Eigelb,

1 El. fettarme Milch

Mehl mit Backpulver in eine Ruhrschussel sieben. Sionon- Fruchtzucker,
Eiklar, Eigelb und weiche Margarine hinzufugen. Alle Zutaten mit dem
Handruhrgerat, mit Knethaken, schnell zu einem glatten Teig verkneten.
Sollte der Teig kleben, ihn, in Pergamentpapier eingerollt, in den Kihl-
schrank legen. Apfelsticke in feine Scheiben schneiden. Mit Sionon
Fruchtzucker, Zimt, Spaltmandeln und Wasser zum Kochen bringen, einige
Minuten vorsichtig unter Ruhren dinsten, in ein Sieb geben, gut abtropfen
und erkalten lassen. Knapp die Halfte des Teiges auf dem Boden einer ge-
fetteten Springform 22 cm ausrollen, mehrmals mit einer Gabel einste-
chen und vorbacken.

Strom200 - 225 Grad Gas Stufe 4 - 5 Backzeit

Etwa 10 Minuten

Die Halfte des restlichen Teiges auf einer leicht bemehlten Unterlage zu
einer gleichméafigen Rolle formen, sie als Rand auf den vorgebackenen
Boden legen, so an den Formenrand hochdriucken, dass ein etwa 3 cm ho-
her Rand entsteht, die Apfelfullung auf den Boden streichen. Den Teigrest
zu einer Platte in der gleichen Formengroél3e ausrollen, diese auf die Apfel-
fallung legen. Eigelb mit Milch verschlagen, die Teigplatte damit bestrei-
chen. Mit einer Gabel mehrmals einstechen. Kleine Teigreste zu Bllten
und Blattern ausstechen und auf die Teigdecke legen, auch bepinseln. Ba-
cken.

Strom175 - 200 Grad Gas Stufe 3 - 4

Backzeit Etwa 25 Minuten

Ergibt 12 Stick.
Ein Stuck enthalt 21 g Kohlenhydrate, davon 3 g Zuckeraustauschstoff
Fructose, 3 g Eiweil3, 5 g Fett, 598 kJ 141 kcal. ca. 2 BE



Mexikanische Apfel Torte 3 Ei

Teig

150 g Butter

100 g Zucker

200 g Butter

125 g Kollnflocken
1 Prise Salz
Kolinflocken
Vanille Zucker

3 Eier

1 gehéaufter Tl Backpulver
abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone
Fett

Fallung

500 g Apfel

Saft einer ¥z Zitrone
40 g Butter

75 g gehackte Mandeln
50 g Zucker

Zubereitung

Fur die Fullung werden die geschéalten, zerkleinerten Apfel mit dem Saft
einer halben Zitrone gedunstet und nach dem Erkalten mit der geschmol-
zenen Butter, Mandeln und Zucker vermischt.

Aus den ubrigen einen Ruhrteig herstellen, von dem man %4 in eine gefet-
tete und mit Kollnflocken ausgestreute Springform 24 cm gibt. Die Ful-
lung darauf verteilen und vom Rest des Teiges mit einem Teeloffel kleine
Haufchen auf die Fullung setzen.

Backzeit ca. 60 min

Temperatur 190°, Umluft 170°, Gas Stufe 4
Untere Einschubleiste

Mexikanische Apfel Torte 5 Ei

Fallung:

700 g Apfel,

Saft einer Zitrone,

40 g Butter,

75 g gehackte Mandeln,
50 g Zucker



Teig:
225 g Butter,
150 g Zucker,

5 Eier,

200 g Blutenzarte Kollnflocken,

75 g Mehl,

2 gestrichene TL Backpulver,

abgeriebene Schale 1 unbehandelten Zitrone,
1 Prise Salz,

Fett und Kolinflocken fur die Form. Fur die Fullung schalen und zerkleinern
Sie die Apfel und dinsten sie mit dem Saft der Zitrone. Nach dem Abkiih-
len Butter, Mandeln und Zucker daruntermischen. Aus den ubrigen Zuta-
ten einen Teig ruhren, von dem Sie 2/3 in eine gefettete, dick mit
Koéllnflocken ausgestreute Springform geben. Verteilen Sie die Fullung
darauf, und geben Sie mit einem Teeloffel kleine Haufchen des Ubrigen
Teiges darauf, bevor Sie ihn bei 190°C auf mittlerer Einschubleiste 60 Min.
backen.

Saftige Apfel Torte mit Sahneuberzug 3 Ei M

fur 16 Stucke.

3 Eier

250 g Zucker

50 g Mehl

50 g Speisestarken

1 Tl Backpulver

750 g mittelgroRe Apfel
500 ml Apfelsaft

6 Blatt Gelatine

100 g Mandelblattchen

500 g Schlagsahne

Zubereitung

1. Eier trennen. Eigelb beiseite stellen, Eiweil3 steif schlagen, dabei 100 g
Zucker einrieseln. Eigelb nacheinander zufugen. Mehl, Starke und Back-
pulver mischen und unter die Eischaummasse heben. Biskuitmasse in eine
Springform A 26 cm geben und

im vorgeheizten Backofen 30- 35 Min. backen,
Abkuhlen lassen.



2. Apfel bis auf einen zum Garnieren, schalen, vierteln und entkernen. Ap-
felviertel in mittelgrof3e Stucke schneiden. Restl. Apfel in Spalten schnei-
den, Kerngehause entfernen.

3. 150 g Zucker goldgelb karamellisieren. Mit Apfelsaft abldschen und kurz
koécheln, bis sich der Zucker gelost hat. Gelatine einweichen. Apfelstiicke
im Sud 3 5 Min. dunsten. Herausnehmen, beiseite stellen. Apfelspalten
ebenfalls im Sud 3 -5 Min. dunsten. Herausnehmen und zum Verzieren
beiseite stellen.

4. Ausgedruckte Gelatine im Sud auflésen und 30 Min. kalt stellen. Sobald
der Sud zu gelieren beginnt, Apfelstiicke zufigen und verruhren. Biskuit-
boden waagerecht halbieren. Um unteren Boden einen Tortenring legen.
Apfelkompott darauf verteilen. zweiten Boden darauf geben, 3 Std. kalt
stellen. Mandelblattchen rosten, herausnehmen, abkuhlen lassen. Sahne
steif schlagen. Torte mit 3/4 der Sahne einstreichen. Mandelblattchen an
den Rand streuen. Restl. Sahne in einen Spritzbeutel fullen, Torte damit
verzieren. Mit Apfelspalten belegen.

Zubereitung ca. 105 Min. pro Stuck 240 kcal/1050 kJ
Elektroherdl175°

Gasherd. Stufe 2

Umluft.155°

Extra

Anstatt Mandelblattchen kénnen Sie auch Mandelkrokant verwenden
Schoéne Woche Nr. 9/03

Schwabische Apfeltorte 4 Ei

Zutaten fur 12 Portionen

Flr den Teig

125 g Butter /Margarine
Aroma Zitronenaroma abgeriebene Zitronenschale
125 g Zucker

2 Ei

50 g Speisestarke
125 g Mehl
1 TL, gestr. Backpulver

FUr den Guss

2 EiweilR
1 EL Wasser, kaltes
100 g Zucker

2 Eigelb

40 g Speisestarke
40 g Mehl
Y~ TL, gestr. Backpulver



2 TL Zimt, je nach Geschmack

Fur den Belag

1 Beutel Mandeln, gehobelte
500 g Apfel, z.B. Golden Delicious

Zucker Hagelzucker oder Puderzucker evtl. mit Kakaomuster zum
Bestreuen

Zubereitung

Fett in eine Schussel geben, Zitrone, Zucker, Eier, Speisestarke, Mehl und
Backpulver damit verruhren

26cm- Springform am Boden fetten nur dort, Teig einfullen und mit den
Mandeln bestreuen; geschalte Apfelviertel kreisformig auf den Mandeln
verteilen

Far den Biskuitguss Eiweil3 und Wasser sehr steif schlagen, Zucker unter
Ruhren einrieseln lassen; Eigelb leicht unter diese EiweilBmasse heben;
Gemisch aus Starke, Mehl, Backpulver und Zimt sieben und mit dem
Schneebesen vorsichtig unterziehen; Biskuitguss auf die Apfel geben und
verstreichen

In den vorgeheizten Backofen, unterste Schiene, 200°C, 65-75 min, nach
dem Backen kurz auskuhlen lassen, aus der Form l6sen, auf dem Kuchen-
gitter fertig auskthlen und zum Schluss bestreuen

29.2.04 Rickerl CK

Tarte aux Pommes d'Alsace | 1 Ei + 2 Eigelb M
Fir eine Form von 26 cm Durchmesser

Murbeteig
250 g Mehl,
150 g Butter,

1 Ei,

75 g Zucker,
etwas abgeriebene Zitronenschale

Fallung

2 Eigelb,

60 g Zucker,
100 g gemahlene Mandeln,

100 g Creme fraiche, ca.
1 kg Apfel, Zitronensaft.



Aullerdem

Butter fur die Form und fur Fléckchen,
50 g Zucker zum Bestreuen.

Aus Mehl, Butter, Ei, Zucker und Zitronenschale rasch einen Teig kneten
und eine halbe Stunde kalt stellen z.B. in Frischhaltefolie eingewickelt .
Die Eigelb mit dem Zucker dick und cremig rihren, Mandeln und Creme
fraiche untermischen.

Die Apfel schalen, vierteln, das Kerngehause entfernen, die Viertel in
schmale Scheibchen schneiden. Mit Zitronensaft betraufeln, damit sie sich
nicht verfarben. Eine eingefettete Form mit dem Teig auslegen. Die Creme
darauf verteilen. Die Apfelscheibchen madglichst akkurat dachziegelartig
auf der Oberflache verteilen. Mit Zucker bestreuen und mit Butterflock-
chen belegen.

Im 250° heilen Backofen starke Unterhitze etwa 35 bis 40 min backen.

Verschlafene Apfel Torte 5 Ei

Zutaten fur Springform, 26 cm

Teig

200 g Mehl

100 g gemahlene Mandeln
175 g Puderzucker

1 Ei

2 TL Zitronensaft
100 g Butter

Belag

400 g sauerliche Apfel

2 EL Zitronensaft

100 g Butter

150 g Zucker

1 Packchen Vanille Zucker

4 Ei trennen
175 g Mandeln

Zubereitung



Aus den Teigzutaten einen Murbeteig kneten, den Sie abgedeckt 2 Std. im
Kuhlschrank ruhen lassen. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache
ausrollen und die Springform damit ausschlagen.

Im vorgeheizten Backofen bei 220 C Gas 3, Heil3luft 200 auf mittlerer Stu-
fe 10 min backen.

Apfel vierteln, entkernen, schalen und achteln. Mit Zitronensaft betraufeln.
Butter, Zucker, Vanille Zucker verruhren. Jedes Eigelb einzeln unterrih-
ren. Eiweil} sehr steif schlagen. Mit Mandeln und Speisestarke unterheben
und mit Eigelbcreme mischen. Die Creme in die Form fullen, Apfelachtel in
die Masse driucken und auf unterster Schiene backen. In der Form auskuh-
len lassen.

Vorbereitungszeit 2,5 Stunden inkl. Wartezeit

Backzeit 55 min
E Herd 180°
Gas 2

Heilluft. 160°

Zurcher Apfeltorte 1 Ei

Zutaten fur 1 Portionen
200 g Mehl

80 g Butter

1 Prise Salz

1 TL Essig

1 dl Wasser

150 g Mandeln, gerieben
80 g Zucker

1TL Zimt

1 Ei

2 EL Gelee von Johannisbeeren
2 kleine Apfel
4 Apfel

Zubereitung

Aus Mehl, Butter, Salz, Essig und Wasser einen geriebenen Teig herstel-
len und diesen im Kuhlschrank mindestens 15 Minuten ruhen lassen. Dann
den Teig dunn auswallen und ein rundes Blech damit belegen. Fur die Ful-
lung die beiden kleinen Apfel ohne Kerngehause, jedoch mit der Schale
auf der Bircherraffel reiben. Mandeln, Zucker und das verklopfte Ei, Zimt
und die roh geraffelten Apfel miteinander mischen und diesen Brei auf den
Teigboden streichen. Die anderen Apfel schalen und halbieren, auf der
runden Seite mehrmals einschneiden und mit der Rundung nach oben auf



die Fullung legen. Die Apfelhalften mit Johannisbeergelee bestreichen und
den Kuchen wie eine gewohnliche Wahe Obstkuchen

in der Mitte des Ofens backen,

bis sich der Teig vom Blechrand I6st und auf der Unterseite schon knusp-
rig ist.

11.5.01 Beatrice CK

NuUsse Walnusse

Apfel Blatterteig Torte 2 Ei M

300 g TK Blatterteig

Fett f. d. Form,

2 Eier,

70 g Zucker,
1 Pr. Salz,

500 g Quark,

1 Vanillepuddingpulver,

4 mittelgroRe, sauerliche Apfel,
1 El Zitronensaft,

Mehl zum Bearbeiten,

4 El Hagebutten Konfittre

14 Walnuss Halften

Den Blatterteig auftauen lassen.
Eine Tarteform 28 cm Durchmesser ausfetten.

Die Eier mit Zucker und Salz schaumig schlagen.

Den Quark und das Puddingpulver unterrtihren.

Die Apfel schalen, aus der Mitte jeweils 2 dicke Scheiben schneiden und
das Kerngehéause grof3ziigig herausschneiden. Dann die Scheiben an der
Oberflache kreuzweise einritzen und mit Zitronensaft bestreichen. Die
Teigplatten aneinander- legen und auf der bemehlten Arbeitsflache ca. 4
cm groRRer als die Form ausrollen. In die Form legen und mit einer Gabel
mehrmals einstechen. Die Quarkcreme einfullen.

Die Apfel in die Creme setzen, mit Hagebutten Konfitiire fullen. Die Wal-
nuss Halften auf die Creme und die Marmelade setzen.



Im vorgeh. Ofen bei 200 Grad ca. 15- 20 Minuten auf der 2. Einschubleis-
te von unten backen.

Statt Hagebutten Konfitlre
Die Torte schmeckt auch mit Konfitlire aus schwarzen Johannisbeeren o-
der Sauerkirschen

Apfel Torte spezial 2 Ei
1 Torte

100 g Walnusskerne, grob gehackte
90 g Zucker

40 g Butter

500 g Apfelscheiben

80 g Rosinen

1 Tl Zimt, gestrichen

Teig
80 g Butter

80 g Zucker
1 TI Zitronenschale, abgerieben

2 Eier
80 g Speisestarke

100 g Mehl/Buchweizen

1 Tl Backpulver

Eine Springform 26 cm O mit Backpapier so auslegen, dass das
Papier etwa 3 cm am Rand hoch reicht. Walnltsse und Zucker in die
Form geben und gleichmaliig auf dem Boden verteilen.

Butter schmelzen und daruiber geben.

Apfelscheiben mit Rosinen und Zimt mischen und darauf verteilen

Aus den angegebenen Zutaten einen Ruhrteig bereiten und Uber die
Apfel streichen. Form in den vorgeheizten Backofen setzen. E:

unten, T: 200 CUP / 50 bis 60 Minuten, 5 bis 10 Minuten O.

Torte auf eine Platte stiirzen.



Badische Apfel Torte 5 Ei M

Teig

500 g Apfel, murbe z.B. Boskop
200 g Zucker

200 g Mehl

200 g Butter

5 Eier

Saft einer Zitrone
1/2 Pckg. Backpulver
50 g gehackte Walnusse

50 g Schokostreusel
Dekoration
250 ml sufRe Sahne

50 g Schoko Blattchen
1 kleiner rotlicher Apfel.

Teig

Apfel schialen, grob raspeln, mit Zitronensaft betraufeln. Backofen jetzt
auf 180 Grad vorheizen. Eier trennen, Butter mit Zucker schaumig schla-
gen. Nach und nach vorsichtig die Eigelbe unterheben. Mehr wird gemischt
mit Backpulver, dann Walnusse u. Schokolade dazu.

Apfel abwechselnd mit der Mehimischung unter die Schaummasse rihren.
Eiweil3 ganz steif schlagen und vorsichtig dazugeben. Diesen Teig in gefet-
tete Springform 26 cm fullen und 1 Std. backen.

Dann Kuchen aus Form l6sen und auf Gitter abkthlen.

Garnierung

Sahne steif schlagen. Apfel Kuchen damit zu 2/3 insgesamt oben und an
den Seiten bestreichen. Schoko Plattchen driber streuen. Restliche Sahne
in Spritzbeutel mit Sterntulle rein, jetzt Torte mit 12 Sahnetuffs am Rande
dekorieren. Roétlichen, kleinen Apfel in ganz feine Spalten schneiden, diese
auf die Sahnetuffs dekorativ platzieren.

Gesturzte Apfel Torte 2 Ei

1 Rezept

80 g Butter
160 g Zucker



2 Eier

2 Tl. Backpulver

100 g Mehl

80 g Starkemenhl

1 Prise/n Salz

1 Zitrone; die Schale

40 g Butter

500 g Sauerliche Apfel; evtl. mehr
40 g Zucker

60 g Walnusse

Butter und Zucker schaumig rihren und nach und nach die ganzen
verquirlten Eier und das mit dem Backpulver vermischte und gesiebte
Mehl dazugeben. Salz und abgeriebene Zitronenschale hinzufugen. Den
Boden einer Springform mit Pergamentpapier auslegen, Butter
verflissigen und diese in die Form geben. Die Apfel schneidet man

in ca. 1 cm dicke Spalten, bestreut sie mit dem Zucker und legt sie
dann kranzférmig auf den Boden der Springform. Das Mittelstiick

fallt man ebenfalls mit Apfelspalten aus. Die Walnusse legt man in

die Zwischenraume zwischen den Apfelspalten. Nun den Teig Uber die
Apfel streichen und die Form in den Backofen setzen.

Bei 180 - 200 Grad ca. 50 min backen.

Nach dem Backen lasst man den Kuchen

einige min in der Form abkuhlen, 16st den Rand der Springform,
dreht den Kuchen um und entfernt den Boden der Form samt dem
Pergamentpapier.

Tipp

Pergamentpapier etwas grof3er zuschneiden, damit man einen 1 2 cm
hohen Rand bekommt beim Auslegen. Die entstehenden Faltchen fest
andriucken, damit sich das Papier nach dem Backen gut abziehen
lasst und das Auslaufen von Fett und Obstsaft gebremst wird.

Obst

Apfel Aprikosen Torte M

FOr 12 Stuck

FUr den Boden



200 g Zwieback,
3 El Zucker,
80 g zerlassene Butter

Fur den Belag

1 grol3e Dose Aprikosen,
8 Blatt Gelatine,
150 g Apfelmus,

1/8 Liter Sahne

Far die Garnierung

v, Liter Sahne,
3 El Zucker,

4 El Schokoraspeln

Zwieback zerbroseln, mit Zucker und Butter vermischen und in einer
Springform gut andrucken.

Die Aprikosen purieren 4 Halften zurucklegen und mit dem Apfelmus ver-
rahren.

Die eingeweichte Gelatine ausdricken und auflosen.

Erst mit wenig Fruchtmasse, dann unter gesamte Fruchtmasse ruhren.
Auf den Zwiebackboden streichen.

Die Torte im Kuhlschrank erstarren lassen.

Den Springformrand dann vorsichtig l6sen.

Far die Garnitur die Sahne und den Zucker steif schlagen.
Die Torte mit ca. 2/3 einstreichen und mit Schokoraspeln bestreuen.
12 Rosetten spritzen und mit Aprikosenhéalften verzieren.

Apfelmus Torte 4 Ei M

fur 12 Stucke
2 unbehandelte Zitronen

4 Eier

270 g Zucker

60 g Mehl

1 Tl Backpulver

60 g Starke

2 kg sauerliche Apfel z. B. Cox Orange



200 ml Apfelsaft
2 P Puddingpulver "Vanille Geschmack™ fur 1/2 | Milch, zum Kochen

200 g Schlagsahne

1 Packchen Sahnefestiger
nach Belieben Zitronenmelisse zum Verzieren
Backpapier

1. Von einer Zitrone 1 Essloffel Schale abreiben. Saft aus beiden Zitronen
auspressen. Eier trennen. Eiweil} steif schlagen, dabei 120 g Zucker ein-
rieseln lassen. Eigelb unterrihren. Mehl, Backpulver, Starke und 1 Teelof-
fel Zitronenschale mischen, unter die Eimasse heben. Teig in einer am Bo-
den mit Backpapier ausgelegten Springform 26 cm A& glatt streichen und
im vorgeheizten Backofen E Herd 175 °C/Umluft 150°C ca. 15 min ba-
cken. Boden vom Formrand I6sen und auskthlen lassen.

2. Apfel bis auf einen schalen, entkernen und in grobe Stiicke schneiden.
Mit 100 g Zucker, 100 ml Apfelsaft, 6 Essloffel Zitronensaft und Ubriger
Zitronenschale aufkochen. Bei mittlerer Hitze ca. 10 min kdcheln, bis die
Apfel zerfallen sind. Puddingpulver und ubrigen Apfelsaft glatt riihren. Un-
ter Ruhren in das Kompott geben, aufkochen und ca. 3 min kochen. Ab-
kihlen lassen.

3. Biskuit zweimal waagerecht durchschneiden. Einen Boden auf eine Plat-
te legen und einen Tortenring darumlegen. Im Wechsel Apfelmus und
restliche Boden einschichten. Dabei mit Apfelmus abschlieRen. 4 Stunden
kalt stellen.

4.Rest Zucker, Zitronensaft und 200 ml Wasser aufkochen. Restlichen Ap-
fel in dinne Scheiben hobeln und in dem Sud kurz blanchieren. Vorsichtig
herausheben, abtropfen und auskuhlen lassen.

5. Sahne und Sahnefestiger steif schlagen. Torte aus dem Ring lI6sen.
Sahne mit einem Essloffel dekorativ an den Tortenrand streichen. Torten-
oberflachen mit pochierten Apfelscheiben und Zitronenmelisse verzieren.
Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Stunden. Wartezeit ca. 5 Stunden.

Pro Stuck ca. 3 10 kcal 1300 kJ.

Tina Nr. 34/02

Badische Apfel Torte 3 Ei M
Zutaten fur 12 Stucke

3 Eier Grol3e M

200 g Zucker

75 g Mehl

75 g + 1 EL Speisestarke
1 gehaufter TL Backpulver
20 g Kakao

750 g sauerliche Apfel

1/8 | Apfelsaft



abgeriebene Schale von 1/2 unbehandelten Zitrone
100 g Halbbitter Kuverture

600 g Schlagsahne

2 Packchen Bourbon Vanille Zucker
evtl. Kirschapfel Dose
und Minze zum Verzieren

Zubereitung

1. Eier trennen. Eiweil3 und 3 EL kaltes Wasser steif schlagen. 125 g Zu-
cker unter weiterem Schlagen einrieseln lassen. Eigelb unterrihren. Mehl,
75 g Starke, Backpulver und Kakao daruber sieben, unterheben.

2. Biskuit in eine nur am Boden mit Backpapier ausgelegte Springform 24
cm 8 fullen. Oberflache glatt streichen.

Im vorgeheizten Backofen E Herd 175 C/ Umluft 150 C/ Gas Stufe 2 etwa
25 min backen. Auskiuhlen lassen.

3. Apfel schalen, vierteln, entkernen und in Scheiben schneiden. Mit 75 g
Zucker, Apfelsaft und Zitronenschale aufkochen. Ca. 5 min dunsten. 1 EL
Starke und 2 EL Wasser verriihren. Apfel damit binden. Aufkochen. Etwas
abkuhlen lassen.

4. Biskuit 2x durchschneiden. Apfel auf unteren Boden streichen. 2. Boden
darauf legen. Kuvertire raspeln.

5. Sahne und Vanille Zucker steif schlagen. Torte mit Sahne, bis auf 3 EL,
fullen und bestreichen. Mit Schokoraspeln, Sahnetuffs, evtl. Apfelchen und
Minze verzieren.

Zubereitungszeit 1 1/2 Std.

Tarte mit Apfeln und Birnen
Franzosische Duo

Zutaten :

200 g tiefgekuhlten Brotteig Hefeteig oder Blatterteig
4 Apfel

4 Birnen

4 El Zucker

2 Prisen Zimt

1 TL Vanillezucker

Zubereitung:

Den Ofen auf 230 ° C vorheizen. Den aufgetauten Teig in einer gefetteten
Tarteform ausrollen/auslegen und mit 2 - 3 El Zucker bestreuen.

Die Apfel und Birnen waschen, schalen, Kerngehause entfernen und
schnell in Spalten schneiden [evtl. mit Zitronensaft betraufeln, damit sie



nicht braun werden!]. Dann abwechselnd in der Form anordnen, eine Run-
de Apfelspalten, eine Runde Birnenspalten usw.
Restlichen Zucker, Vanillezucker und Zimt uber das Obst streuen.

FUr ca. 20 Minuten im Ofen auf mittlerer Schiene backen.

Warm servieren mit einer Kugel Vanilleeis oder einem Klecks Créme
fraiche servieren.

Quark - Kase

Apfel Frischkase Tarte 4 Ei M
mit Ahornsirup

Zutaten fur 12 Portionen
250 g Mehl

1 Msp. Backpulver

150 g Butter

70 g Zucker

4 Ei
800 g Apfel

300 g Frischkase Sahne

100 ml Milch

1 Zitronen, unbehandelt
50 g Honig

1 Pck. Vanillezucker

50 g Mandeln, gehobelt
4 EL Sirup Ahornsirup

Zubereitung

Mehl, Backpulver, Butter, Zucker und 1 Ei zu einem Murbeteig verkneten
und 30 Min. in den Kuhlschrank legen. Eine Springform mit dem Teig aus-
legen. Apfel schalen, in Spalten schneiden und auf dem Boden verteilen.
Frischkase, Milch, abgeriebene Schale der Zitrone, Honig, Vanillezucker
und restliche Eier verrithren und tber die Apfel gieBen. Mit Mandeln
bestreuen und

im vorgeheizten Backofen bei 200°C 45-50 Min. backen.

Kuchen abkuhlen lassen und vor dem Servieren mit Ahornsirup tUbergie-
Ren.



27.2.02 Hobbykoechin CK

Apfel Quark Torte 2 Ei M

500 g Apfel

80 g weiche Butter
100 g Zucker

1 Prise Salz

2 Eigelb

500 g Magerquark

50 g Griel3
1/2 Pck. Vanille Puddingpulver
1 Teeloffel Backpulver

2 Eiweil3

50 g Rosinen

aullerdem

Fett fur die Form

1/2 roter Apfel

1 Pck. 25 g gehackte Pistazien

1 Teelo6ffel rotes Johannisbeergelee

Eine Springform mit 24cm Durchmesser am Boden mit Backpapier ausle-
gen, den Formrand fetten. Die Apfel schalen, entkernen und in kleine
Spalten schneiden. Butter, Zucker, Salz und Eigelb kraftig verrihren. Den
Quark dazugeben und unterruhren. Griel3, Puddingpulver und Backpulver
mischen, dazugeben und unterriihren. EiweiR steif schlagen. Apfel, Rosi-
nen und Eischnee vorsichtig unter den Quarkteig heben. In die vorbereite-
te Springform fullen. Den halben roten Apfel entkernen und ungeschalt in
schmale Spalten schneiden. Zur Rosette darauf legen und mit Pistazien
bestreuen. Die Torte

im vorgeheizten Ofen auf der unteren Schiene etwa 70 min backen E
Herd 175°C, Gas Stufe 2, Umluft 150°C . Das Gelee durch ein Haarsieb
streichen. Die Apfelspalten sofort nach dem Backen mit dem Gelee einpin-
seln.

Apfel Quark Torte 3 Ei M
Portion: 1

150 g Marzipanrohmasse
150 g Butter, oder Margarine
75 g Zucker; 1

1 Spur ; Salz



3 Eier, Gewichtsklasse 3

125 g Mehl

1 Tl Backpulver

9 Scheibe Gelatine, weil}

750 g Apfel

2 El ; Zitronensaft; 1 von

100 ml Zitronensaft; 2 abgenommen
100 ml ; Wasser

500 g Speisequark, Magerstufe

100 g Zucker; 2

1 Tute. Vanille Zucker

150 ml Zitronensaft; 3

1 Zitrone, unbehandelt; die abgeriebene Schale

250 g Schlagsahne

Marzipan wiurfeln, mit Fett, Zucker 1 und Salz cremig rihren. Eier
nacheinander unterrihren. Mehl und Backpulver mischen, kurz in die
Masse ruhren. Teig in eine gefettete Springform fullen und

glattstreichen.

Im vorgeheizten Backofen E-Herd: 175 Grad / Gasherd: Stufe 2 30-35 Mi-
nuten backen.

Gelatine einweichen. Apfel waschen. Von den Apfeln jeweils aus der
Mitte zwei dunne Scheiben herausschneiden Stiele und Kerngehause
an den Scheiben lassen. Apfelhalften entkernen, zwei je Torte in
Spalten, Rest in Wurfel schneiden. Die Wurfel mit Zitronensaft 1
betraufeln. Wasser und Zitronensaft 2 aufkochen. Apfelscheiben und
~spalten Portionsweise darin ca. 3 Minuten bei schwacher Hitze
dunsten, gut abtropfen lassen.

Quark, Zucker 2, Vanille Zucker, Zitronenschale und Zitronensaft

3 verruhren. Gelatine ausdriucken, auflosen und unter die
Quarkmasse ruhren. Sahne steif schlagen. Abgekihlten Tortenboden
mit Springformrand umlegen. Sobald die Quarkmasse fest zu werden
beginnt, Sahne und Apfelwirfel unterheben. Creme auf den
Marzipanboden streichen. Torte ca. 2 Stunden kalt stellen. Vor dem
Servieren mit gedunsteten Apfelscheiben und -spalten belegen.

1 Torte 16 Stick pro Stuck 320 Kalorien / 1340 Joule.

Apfel Soufflé Torte 2 Ei + 80 g Eiweil3 M

Kuchenboden

125 g Butter
75 g Marzipan



50 g Zucker

2 Ei

125 g Mandelgriefl3
1 TI Geriebene Zitronenschale

Apfelkompott

5-6 Apfel Elstar

45 g Zucker

1/2 Vanilleschote, ausgekratzt
Etwas Geriebene Zitronenschale
Etwas Wasser

Soufflemasse

165 ml Milch

50 g Butter
65 g Zucker
24 g Mondamin

250 g Magerquark

80 g Eiweil3
Etwas Gerieben Zitronenschale

Kuchenboden:

Butter, Marzipan, Zucker und Zitronenschale in einer Ruhrschussel
schaumig schlagen. Die Ei verruhren und in kleinen Portionen
wichtig! dazu geben. Zum Schluss den Madelgriel3 unterheben. Einen
Tortenring oder Backform Durchmesser 20 Zentimeter mit Backpapier
auslegen, Masse einfullen und den Kuchenboden circa 15 Minuten bei
150 Grad Umluft backen, dann in der Form abkuhlen lassen.

Apfelkompott:

Die Apfel schalen, entkernen und in kleine Scheiben oder Wiirfel
schneiden. In einem Topf die Apfelsticke mit Zucker, Vanillemark,
Zitronenschale und etwas Wasser circa funf Minuten garen. Die Apfel
auf ein Sieb schutten, den Saft auffangen. 135 Milliliter vom Saft
mit zwolf g Mondamin vorher mit etwas kaltem Wasser anruhren
abbinden. Die abgetropften Apfel dazu geben und alles vorsichtig
vermengen. Den Apfelkompott auf den Kuchenteig geben

Soufflémasse:



In einem Topf 165 Milliliter Milch, 50 g Butter und 20 g

Zucker vorsichtig zum Kochen bringen. 24 g Mondamin mit circa 30
Milliliter Milch verrihren und damit die KochflUssigkeit binden.
Zitronenschale und den Magerquark dazu geben und alles gut verruhren.
Das Eiweil3 mit 45 g Zucker zu Eischnee schlagen und unter die

Masse heben. Die Soufflémasse gleich auf die Apfelschicht geben und

in Form bringen. Alles 15 Minuten ruhen lassen. Ein Eigelb mit etwas
Wasser verquirlen und die Souffléschicht damit dinn einstreichen.

Den Kuchen im Ofen zehn Minuten bei 200 Grad Umluft backen. Den Rand
nach circa drei Minuten leicht anschneiden, damit die oberflachliche
Haut nicht reil3t.

Apfel Quarktorte 3 Ei M

Boden:

150 g Marzipanrohmasse,
150 g zimmerwarme Butter,
75 g Zucker,

1 Prise Salz,

3 Eier,

125 g Menhl,
1TI. Backpulver,

Fallung:

9 Blatt weilRe Gelatine,
750 g rotbackige Apfel,
250 ml Zitronensaft,

500 g Speisequark,

1 Tate. Vanillezucker,
abgeriebene Zitroneschale,

1 Becher. Sahne,
100 g Zucker,

Marzipan fein wurfeln, mit Butter in Flockchen, 75 g Zucker und Salz cre-
mig ruhren. Eier nacheinander unterziehen. Mehl und Backpulver mischen
und unter die Masse ruhren. Teig in eine gefettete Springform fullen und
glattstreichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175°C 30-35min. goldgelb backen.



Aus der Form I6sen und auf einem Kuchengitter auskthlen lassen. Gelati-
ne einweichen, Apfel waschen, von den Apfeln jeweils aus der Mitte zwei
dunne Scheiben herausschneiden. Restliche Apfel vierteln und das Kern-
gehéause entfernen. Einen Apfel in Spalten schneiden, Rest in kleine Wirfel
schneiden und mit 2 El. Zitronensaft betraufeln. Je 100 ml Zitronensaft
und Wasser aufkochen. Apfelscheiben und -spalten portionsweise darin ca.
3 min. dunsten, gut abtropfen lassen. Den Quark, ubrigen Zucker, Vanille-
zucker, Zitronenschale und restlichen Saft verrihren. Gelatine ausdru-
cken, vorsichtig bei schwacher Hitze auflosen und unter die Quarkmasse
rihren. Sahne steifschlagen. Tortenboden mit einem Tortenring umlegen.
Sobald die Quarkmasse zu gelieren beginnt, Sahne und Apfelwdurfel unter-
heben. Creme auf den Marzipanboden streichen. Torte ca. 2 Std. kaltstel-
len, Ring vorsichtig I6sen. Mit gedinsteten Apfelscheiben und -spalten be-
legen

Cremige Apfel Holunder Torte 3 Ei M

fur ca. 16 Sticke

150 g Butter

300 g Zucker

abgeriebene Schale und Saft von 1 unbehandelten Zitrone
1 Packchen Vanille Zucker

3 Eier

3 El Milch

75 g Mehl

75 g Speisestarke

1 Tl Backpulvers

11 Blatt Gelatine

5 mittelgroRe. Apfel

400 ml Apfelsaft

1 P Puddingpulver" Vanille"

250 g Mascarpone
250 g Quark

250 g Sahne
1/4 | Holundersaft

Zubereitung

1. Butter, 50 g Zucker, Schale und Vanille Zucker schaumig ruhren. Eier
trennen. Eigelb und Milch unterrihren. Eiweil3 und 50 g Zucker steif schla-
gen, unter die Fettmasse heben. Mehl, Starke, Backpulver mischen, un-
terheben.

2. Teig in eine gefettete Springform 26 cm @ geben.



Bei 175 °C 30- 35 min backen. Auskuhlen lassen.

3. Gelatine einweichen. Apfel schalen, wirfeln. 100 g Zucker karamellisie-
ren. 300 ml Saft angieRen. Apfel darin ca. 5 Min. diinsten. Apfel heraus-
nehmen.

4. 100 ml Apfelsaft und Pudding glatt rihren, kochenden Sud damit bin-
den. 3 Blatt Gelatine ausdriicken, darin auflésen. Apfel unterziehen. Um
Boden einen Formrand legen. Apfelkompott auf dem Boden verteilen. Kuhl
stellen.

5. Zitronensaft und 150 g Zucker aufkochen. 5 Blatt Gelatine ausdricken,
darin auflésen. Mit etwas Mascarpone verruhren. Mit restlichem Mascarpo-
ne und Quark verruhren. Kuhl stellen.

6. Sahne steif schlagen. Holundersaft erwarmen. 3 Blatt Gelatine ausdri-
cken, darin auflésen. Kuhl stellen. Sobald die Creme geliert, Sahne unter-
ziehen. Holundergelee als Schlieren unterziehen. Aufs Kompott geben. 3
Std. kuhlen.

Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Stunden ohne Wartezeit

Pro Stuck ca. 380 kcal E 7 g, F21 g, KH 38 g

Mini Nr. 10/04

Cremiger Apfel Traum 3 Ei M

fur 8 Sticke

70 g Zartbitter Kuverture
45 g Butter

3 Eier

100 g Zucker

75 g Mehl

300 g Apfelmus Glas

1,5 El Vanille Puddingpulver
1 Tl Zitronenaroma

200 ml Sahne
1 El Gelierzucker

250 g Mascarpone

So wird's gemacht
1.Kuvertiure hacken. Zusammen mit Butter schmelzen. Lauwarm abkuhlen
lassen.

Ofen auf 180 Grad vorheizen.

2. Eier trennen, Eiweil} steif schlagen. Eigelbe und 90 g Zucker cremig
schlagen. Mehl aufsieben. Butter Schoko Mix . angiel3en. 1/3 Eischnee
darauf haufen. Alles verruhren. Restlichen Eischnee unterheben. In mit
Backpapier ausgekleideter Springform 20 cm etwa 20 Min. backen.
Sturzen.



3. Apfelmus, Puddingpulver, Zitronenaroma unter Ruhren aufkochen.
Sahne, Gelierzucker steif schlagen. Mascarpone und 10 g 1 El Zucker
verquirlen. Sahne unterheben.

4. Tortenring um den Biskuitstellen. Apfelmus, dann Mascarponecreme
einfullen und glatt streichen.

4 std. kuhlen.

Zubereitung ca. 60 Min.

Backen ca. 20 Min.

kd/kcal p. St. 1.596/380

EXTRA TIPP.

Als Garnierung Krokant an den Rand dricken und mit Kakao Muster auf-
stauben.

Eiskalte Apfel Torte M o

1 Vanilleschote

1/2 | Schlagsahne

100 g feiner Zucker

3 Blatt weil3e Gelatine

3 El feingehackte Haselnlsse
3 sauerliche Apfel

1 TI Zitronensaft

1 El Butter

4 El Zucker

1 Msp. Zimt

300 g Schokobiskuit Boden

200 g Schlagsahne
300 g Doppelrahm Frischkase

100 g Naturjoghurt

1 kleiner Bund Minze
1Tl Zimt
3 El Puderzucker

4 El grobe Schokoladenraspeln

Zubereitung

Die Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark mit einem spitzen
Messer herausschaben.

1/2 | Sahne, Vanillemark und 100 g feinen Zucker in einem Topf aufko-
chen. Bei geringer Hitze auf 2/3 einkdcheln lassen. Die in kaltem Wasser
eingeweichte Gelatine darin schmelzen. Abklhlen lassen. In der Zwischen-
zeit die Haselnusse im Backofen trocknen, bei ca. 175°C goldbraun riosten,



die Apfel schalen, entkernen und in zentimetergroRe Wurfel schneiden. Mit
Zitronensaft betraufeln.

Eine mittelgroRe Pfanne erhitzen und 1 El Butter darin schmelzen. 4 El Zu-
cker einstreuen und bei grol3er Hitze karamellisieren lassen. Die Apfelwdr-
fel zugeben und kurz, aber kraftig anbraten. Vom Herd nehmen und mit
Zimt bestreuen. Abkuhlen lassen.

Den Biskuit quer halbieren. Das Unterteil in eine dicht schlie3ende Spring-
form setzen. Die restliche Sahne steif schlagen, mit den Apfelwurfeln und
den Haselnussen unter die inzwischen abgekuhlte gekochte Sahne heben.
Alles in die Springform fullen und mit der zweiten Biskuitscheibe abge-
deckt Uber Nacht gefrieren lassen.

Die tiefgekuUhlte Torte aus der Form auf eine Platte stirzen. Frischkase
und Joghurt zu einer homogenen Masse ruhren und gleichmallig auf die
Torte streichen. Ringsum mit ausgesuchten Minzeblattchen verzieren. Mit
Zimt Puderzucker in der Tortenmitte mit Hilfe einer Schablone einen Apfel
aufsieben. Den Rand mit groben Schokoraspeln bestreuen.

Erfrischende Apfel Nuss Torte 3 Ei M

fUr ca. 12 Stiucke

3 Eier

225 g Zucker

75 g Mehl

75 g gem. Haselnusse

1 Tl Sackpulver

750 g Apfel

250 ml Apfelsaft

1/2 Tl Zimt

1/2 Tl abger. Zitronenschale
1 Pck. klarer Tortenguss
5 St. weil3e Gelatine ,

500 g Magerquark
250 g Mascarpone

300 ml Sahne

100 g Rosinen
30 g geh. Haselnulsse

Zubereitung

Ofen auf 175 Grad vorheizen.

Eier, 100 g Zucker und 3 El Wasser 8 Min. schaumig schlagen. Mehl mit
Nussen, Backpulver mischen und unterheben. Die Masse in eine am Boden



mit Backpapier ausgelegte Springform 0O 26 cm fullen, ca. 25 Min. ba-
cken. Biskuit herausnehmen und abkuhlen lassen.

2. Tortenring um den Boden schlieBen. Die Apfel bis auf 1 Frucht schalen,
entkernen und wurfeln. Mit Apfelsaft, 50 g Zucker, Zimt, Zitronenschale 5
Min. dunsten. Tortenguss mit 5 El Wasser anrihren, Kompott aufkochen
und den Guss unter Ruhren zufugen. Auf den Tortenboden geben. Kalt
stellen.

3. Die Gelatine einweichen. Quark mit Mascarpone und dem ubrigen Zu-
cker verruhren. Die Gelatine ausdricken, auflésen und unter die Quark-
masse ziehen. Sahne steif schlagen und mit den Rosinen unterheben. Die
Creme auf die Apfel geben und den Kuchen ca. 2 Std. kuhlen.

4. Den ubrigen Apfel abbrausen, entkernen, in Spalten teilen, dunsten.
Torte damit und mit den Haselnlussen sowie evtl. Zitronenmelisseblattchen
garnieren.

Zubereitungszeit 70 min

Pro Stuck ca. 440 kcal, Eiweil3 14 g, Fett 32 g, Kohlenhydrate 63 g

Feine Apfel Mohntorte 3 Ei M

3 Eier Gr. M

310 g Zucker

1 Prise Salz

abgeriebene Schale und

Saft von 1/2 unbehandelten Zitrone
50 g Menhl

25 g Speisestarke

1 TL Backpulver

75 ml Milch

60 g gemahlener Mohn
2 Tute. Vanille Zucker
1,25 kg sauerliche Apfel
3/8 | Apfelsaft

1 Tate. Puddingpulver "Vanille Geschmack® fur 1/2 | Milch; zum
Kochen 250 g Mascarpone

500 g Magerquark

600 g Schlagsahne

1 Packchen Sahnefestiger
Mohn und Melisse zum Verzieren

Eier trennen. Eiweil} steif schlagen und 100 g Zucker und Salz einrieseln
lassen. Eigelb einzeln unterrihren. Zitronenschale zugeben. Mehl, Starke
und Backpulver mischen, darauf sieben, unterziehen.



Den Boden einer Springform 26 cm 8 fetten. Masse darin glatt streichen.
Im vorgeheizten Backofen bei 175 C 20 25 min backen.

Auskihlen lassen. 2.

Milch aufkochen. Mohn, 30 g Zucker und 1 Packchen Vanille Zucker darin
ca. 5 min kocheln lassen. Mohnmasse abkiihlen lassen. 3. Apfel schalen,
entkernen, in Scheiben schneiden. Mit 1/4 | Apfel /Zitronensaft und 100 g
Zucker 3- 5 min kocheln lassen. Puddingpulver und 1/8 | Apfelsaft glatt
ruhren, Kompott damit binden. Auskihlen lassen. 4. Mascarpone, Quark,
70 g Zucker und 1 Packchen Vanille Zuckerglatt rihren. 250 g Sahne und
Sahnefestiger steif schlagen und unter die Creme ziehen. Knapp die Halfte
Creme mit der Mohnmasse verruhren. 5. Biskuit 1 x durchschneiden und
um unteren Boden einen Tortenring legen. Vom Apfelkompott etwas zum
Verzieren abnehmen. Die Halfte des Kompotts auf den Boden streichen,
mit je der Halfte der Mohn und Mascarponecreme bestreichen. Mit 2. Bis-
kuit bedecken. Wieder Kompott, Mohn und Mascarponecreme darauf strei-
chen. Ca. 2 Stunden kuhl stellen. 6. 350 g Sahne und 10 g Zucker steif
schlagen. Halfte der Sahne in einen Spritzbeutel mit Entenschnabeltiille
geben. Torte rundherum mit der restlichen Sahne einstreichen. Torte mit
Sahnewellen, Ubrigem Kompott Mohn und Melisse verziert servieren.

Far ca. 16 Stucke

Zubereitung ca. 1 1/2 Std. ohne Wartezeit

kcal/Stuck ca. 400 Fett/Stuck ca. 22 g

Avanti Nr. 36/03

Feine Apfel Torte 3 Ei M

FUR RUND 12 STUCKE
250 g Mehl,

120 g Zucker,

125 g Butter,

3 Eier

4 Apfel,
Saft von 1 Zitrone,

250 g Magerquark,

1 Packchen SolRenpulver "Vanille Geschmack™ zum Kochen; fur 1/2 | Flus-
sigkeit ,

2 El Apfelgelee,

gehackte Pistazien zum Bestreuen,

Zitronenmelisse zum Verzieren,

Frischhaltefolie,

Fett fur die Form

1. Mehl mit 75 g Zucker, Butter und einem Ei glatt verkneten. Teig in Folie
gewickelt etwa 30 min kuhl stellen. Apfel entkernen, in dinne Scheiben



schneiden und mit Zitronensaft betraufeln. Teig rund ca. 30 cm O ausrol-
len und eine gefettete Tarteform 26 cm @ damit auslegen. Rand andru-
cken. Boden mehrmals einstechen,

2. 2 Eier trennen. Eigelb mit 45 g Zucker cremig ruhren. Quark mit So-
RBenpulver unterruhren. Eiweil} steif schlagen, unterheben. Die Masse auf
dem Teigboden verteilen. Mit Apfelscheiben belegen.

Im heif3en Ofen E Herd 175°C; Umluft 150°C; Gas Stufe 2 40 min ba-
cken. Aus dem Ofen nehmen und etwas abkuhlen lassen. Apfelgelee er-
warmen, Apfel damit bestreichen. Tarte auskiihlen lassen. Mit Pistazien;
bestreuen und mit Melisse verzieren.

Arbeitszeit ca. 35 min

Backzeit ca. 40 min

Nahrwert pro Stuck ca. 1090 kJ/280 kcal E7 g, F11 g, KH 33 g
Vida Nr. 5/04

Fruchtige Winterapfel Torte 3 Ei M

12 STUCKE

80 g Butter

205 g Zucker

2 Packchen Vanille Zucker
3 Eier

100 g Mehl

1 gestr. Tl Backpulver

3 -4 El Milch

100 g Puderzucker

500 g Apfel

Saft von 1 Zitrone

75 ml Apfelsaft

1 Packchen Dessert Sol3e "Vanille Geschmack™ zum Kochen; fur 1/2 |
Flassigkeit

6 Blatt weil3e Gelatine

300 g Vollmilch Jogurt

250 g Mascarpone
5 El Winter Apfel Likor

250 g Schlagsahne
Zimt und Minze z. Verzieren

1. Butter schaumig schlagen. 80 g Zucker und 1 Packchen Vanille Zucker
unterrihren. 2 Eier trennen. Eigelb und restliches Ei zur Fett Zucker Masse
geben und cremig aufschlagen. Mehl und Backpulver mischen und unter-



rihren. Milch unterziehen. Eine Springform 26 cm @ fetten und den Teig
darin glatt streichen.

2. Eiweil} steif schlagen, Puderzucker einrieseln lassen. Auf den Teig ver-
teilen.

Im heilRen Ofen bei 175 °C ca. 30 min backen.

Auskuhlen lassen.

3. Apfel schalen, vierteln, entkernen und waurfeln. Apfel, Zitronensaft, Ap-
felsaft und 50 g Zucker aufkochen, 3 4 min garen. Sol3enpulver und 3 El
Wasser glatt ruhren. Apfel damit binden. Apfelkompott auskuhlen lassen.
4. Gelatine einweichen, Jogurt, Mascarpone, 1 Packchen Vanille Zucker
und 75 g Zucker verruhren. Gelatine ausdrucken, auflésen. Likor zur Gela-
tine geben, in die Jogurt Masse ruhren. Sahne steif schlagen und unterhe-
ben. Apfelkompott unterheben.

5. Boden mit Formrand umschlieRen. Creme auf dem Boden glatt strei-
chen. Torte 4 5 Stunden kuhl stellen.

6. Dekorgitter, z. B. aus Papier, mit Rauten auf die Torte legen. Mit Zimt
bestreuen. Gitter entfernen. Torte mit Minze verzieren.

Zubereitung ca. 2 Stunden ohne Wartezeit

kcal/Stuck ca. 430 Fett/Stuck ca. 24 g

Avanti Nr. 2/04

Quark Apfel Torte 3 EiI M

1 Springformd 18 cm

180 g Mehl
150 g Zucker
80 g Butter; eiskalt

3 Eier; getrennt

400 g Magerquark

1/2 Tl. Abgeriebene Zitronenschale
1 Apfel aca. 150 g
50 g Rosinen

Aullerdem

Mehl zum Ausrollen
Fett fur die Form

Butter in kleine Sticke schneiden, mit 150 g Mehl, 50 g Zucker, 1
Eigelb mit moglichst kalten Handen rasch zu glattem Teig kneten.
Kugel formen, in Folie wickeln und 1 Std. in den Kihlschrank legen.
Far die Fuallung den Quark portionsweise in Kuchentuch ausdricken.

Ubrige Eigelbe mit restlichem Zucker schaumig schlagen, Quark,



Ubriges Mehl einruhren.

Elektro Ofen auf 175 C vorheizen.

Springform einfetten. Apfel schalen, vierteln, entkernen und in
Spalten schneiden. Mit den Rosinen unter den Quark heben.

Halfte des Teiges auf bemehlter Flache ausrollen. Kreis in
SpringformgroRe ausschneiden, in die Form legen. Ubrigen Teig in
Streifen schneiden 5 cm breit, Formwande damit auskleiden. 3 Eiweil3 steif
schlagen, unter den Quark heben, in die Form fullen.

Auf der 2. Schiene von unten in den Ofen stellen,

40 -45 Min. backen
Gas Stufe 2.

pro Port. ca.340 kcal/1425 kJ

Vollkorn

Apfel Sahne Torte 6 Ei M

Nussbiskuit

6 Eier

6 El Wasser

225 g Zucker

200 g Vollkorn Dinkelmehl
150 g gem. Nusse

1 1/2 Tl Backpulver

Apfel-Sahne

1| Apfelmus
50 g Zucker

2 El Apfelkorn
1/2 Tl Zimt

10 BIl. Gelatine

3 Becher Sahne 600 ml

Zum Verzieren

100 ml Schlagsahne
1 Apfel



Zitronensaft

Fur den Biskuit Eier, Wasser und Zucker sehr schaumig schlagen. Mehl,
Nusse und Backpulver unterheben. In 28er Springform fullen,

bei 180 Grad ca. 30 Minuten backen.
Erkaltet 2 x durchschneiden.

Die aufgeloste Gelatine unter das abgeschmeckte Apfelmus ruhren,
ansteifen lassen und geschlagene Sahne unterheben. 1/3 der Masse in
Tortenring fullen, mit 2. Boden abdecken. Vorgang wiederholen und mit
restlichem Drittel der Masse abdecken.

Torte aus dem Ring l6sen, in 18 Teile teilen und mit der Sahne Tupfen
spritzen. Apfel in 18 Spalten teilen, mit Zitronensaft betraufeln und in
Sahnetupfen stecken.

Apfel Torte

400 g Weizenvollkornmehl

1 Msp. Salz

1 TI Backpulver

1 Msp. Vanille
100 g Akazienhonig
150 g Butter

4 El Wasser

4 El Haferflocken
750 g Murbe Apfel

50 g Rosinen

1 El Zimt

Frischgemahlenes Weizen Dinkel - Mehl mit den anderen Zutaten zu
einem glatten Teig verkneten. Die Halfte des Teiges auf bemehlter
Arbeitsflache ausrollen und mit einer Springform den Kreis fur die
Tortendecke ausstechen. Springform gut einfetten und mit
Vollkornmehl ausstreuen. Mit dem restlichen Teig den Springformboden
belegen und 3 cm hochdriucken. Den Teigboden mit den Haferflocken
bestreuen. Die Apfel schalen, fein schnitzeln oder durch den
Gemusewolf drehen und den Teig damit ausfullen. Die Tortendecke
auflegen und die Rander vorsichtig andricken.

Bei 175 Grad auf der mittleren Schiene 35 - 40 Minuten backen.



Apfel Torte mit Sahne Murbeteig M

Bei 12 Stucken etwa 650 kj /7 160 kcal
3gE., 99gF., 14 gK., 2 g Ballaststoffe pro Stuck

Vorbereitungszeit 30 min
Ruhezeiten : 30 min

Backzeit: etwa 30 min

Zutaten fur eine Pfanne 24 cm @

100 g Weizenvollkornmehl
40 g gem Mandeln

1 Msp Zimtpulver

40- 50 g Honig

45 g Butter

65 g Sahne

fir den Belag ca 400 g sauerliche Apfel
50 g gehobelte Mandeln
far die Pfanne Butter

Mehl, Mandeln, Zimt, Honig + Butter in eine Schussel geben + zu einer
krimeligen Masse verarbeiten, dann mit Sahne vermengen

den Teig ca 30 min kuhl stellen

Pfanne einfetten

Apfel vierteln + langs in Scheiben schneiden

Den Teig leicht kneten, dann in der Pfanne verteilen, andricken + einen
Halb hohen Rand bilden. Den Teig mit etwa einem Drittel der Mandeln
bestreuen, die Halfte der Apfel drauf verteilen, mit einem Drittel der Man-
deln betreuen, die restlichen Apfel driber geben + mit den restlichen
Mandeln bedecken.

Den Kuchen zugedeckt auf Stufe 1 1/2 von drei moglichen Stufen, in etwa
30 min von unten braun backen.

In der Pfanne 20 -30 min abkuhlen lassen, herausstirzen + auskihlen
lassen

Kokos Apfel Torte 3 Ei M

Zutaten fur 16 Sticke

8 EI OL
1/4 Tl Salz



200 g Weizenvollkornmehl
700 g Apfel
2 El Zitronensaft

3 Eier
80 g Zucker

150 ml Sahne

abgeriebene Schale einer halben unbehandelten Zitrone
1 gehaufter El Speisestarke
100 g Kokosraspel

Zubereitung

1. OI, 50 ml Wasser, Salz, Mehl zu einem glatten Teig verkneten. Boden
einer Springform o 24 cm

mit dem Teig auskleiden und dabei einen ca. 3 cm hohen Rand formen.
Backofen auf 180 Grad vorheizen.

2. Apfel schalen, halbieren, Kerngehause entfernen. Friichte mit Zitronen-
saft betraufeln. 6 Halften facherférmig einschneiden, die tbrigen Apfel
grob raspeln.

3. Die Eiertrennen. Eigelbe, Zucker, Sahne, Zitronenschale und Speise-

starke cremig rihren. Kokosraspel, geriebene Apfel unterziehen. Eiweil

steif schlagen und unterheben. Die Kokosmasse auf den Teig streichen.

Die Apfelhalften mit der Woélbung nach oben darauf legen und leicht ein-
drucken. In ca. 45 Min. goldgelb backen.

Vital Info
Zubereitung: ca. 35 Minuten

Backen: ca. 45 Minuten
Pro Portion: ca. 270 kcal

EXTRA:
Besonders lecker mit der st} aromatischen Sorte Cox Orange.

12 g Fett, 6 g Eiweil3, 33 g Kohlenhydrate
Viel Spal3 Nr.39/02

Hinweis M

Das M in den Titelleisten , bedeutet nur,

das sich im Rezept ,



Kuh Milch Produkte, befinden

Mit freundlichen Grif3en

Hans, Freitag, 6. Januar 2006

Hinweis fur Word

Die Sammlung ist mit Verdana 12 geschrieben,

wer eine kleinere Schriftgrof3e benutzt, bei dem stimmen die Seitenzah-
lenangaben nicht mehr, Sind aber weiterhin aktiv.

Der/die gehe bitte auf das jeweilige Verzeichnis ,

erst Inhaltsverzeichnis, dann Index,

mit der RECHTEN Maustaste

Felder aktualisieren / gesamtes Verzeichnis aktualisieren.
Dann speichern, O K.

Zusammen gestellt www.hans-joachim60.de Freitag, 6. Januar 2006




