Apfetorte - Weihnachtliche

Backen, Kuchen, We hnacht, Friichte, Gefillt
12 Sticke

Kategorien:
Zutaten fur:

FUR DEN TEI G

4 Eier (Gew.-KI. M
250 Gramm Butter
200 Gramm Zucker
1 Pack. Vanill ezucker
350 Gramm Wi zennmehl (Type 405)
150 Gramm Bl Gtenzarte Kol nfl ocken
1 Prise Jodsalz
1 Pack. Backpul ver
120 m Mlch
FUR DI E FORM
Butter

Bl it enzarte Kol | nfl ocken
FUR DI E FULLUNG

4 Apf el
150 Gramm Zucker
1 Pack. Vanill ezucker
5 Essl. Zitronensaft
4 Essl. Apfel saft
315 mM Mlch
100 Gramm SiiRe Sahne
1 Prise Jodsalz
1 Eigelb (Gw -KI .M
25 Gramm Spei sest ar ke

FUR DI E VERZI ERUNG

400 Gramm Mar zi panr ohmasse
125 G anm Puder zucker
8 Cetrocknete Apfelringe
8 Wal nusshal ften
50 Gramm Pi st azi enker ne, gehackt

Anleitung:
Ei er trennen,

das Eiwei 3 steif schlagen und kuhl

Kakaopul ver

stell en.

Zucker verriuhren. Eigel be und Vanill ezucker hinzufigen und ca. 3-4
M nuten weiterschlagen. Mehl mt Bl Gtenzarten Kol | nfl ocken, Salz und
Backpul ver m schen und ebenso wie die MIch unterridhren. Ei schnee
vorsichtig unter den Teig heben. Backform (@ 24-26 cn) einfetten und
mt Bl Utenzarten Kol I nfl ocken ausstreuen. Backform (& 24-26 cm
einfetten und mt Bl Utenzarten Kol | nfl ocken ausstreuen. Teig

ei nfdll en und i mvorgehei zten O en backen. AnschlieflRend 10 M n.

auskihl en | assen und dann auf ein Kuchengitter stirzen.

Fur die Fullung Apfel schalen und wirfeln. Mt 100 g Zucker,

Vani | | ezucker, Zitronen- und Apfelsaft 6 Mnuten bei geringer Hitze
dunsten. 250 ml MIlch mt Sahne, restlichem Zucker und Sal z

auf kochen. Eigelb mt restlicher MIlch und Spei sestarke glattrihren
und in die kochende M I ch-Sahne-M schung rihren. Ni cht mehr kochen
| assen. Crene in eine Schiissel mit Apfeln nmischen. Tortenboden

ei nmal quer durchschnei den und den unteren Boden nit der Hilfte der
Apfel crene bestreichen. Zweiten Boden darauf setzen und mt der
restlichen Crene bestreichen. Marzipanrohmasse nit gesi ebtem



Apfetorte - Weihnachtliche

(Fortsetzung)

Puder zucker verkneten und 2/3 zwi schen Klarsichtfolie dinn ausrollen.
Mar zi panmant el vorsichtig Uber die Torte | egen und gl attzi ehen. Den
unteren Rand wegschnei den. Restliches Marzi pan zu wei hnachtlichen

Fi guren ausstechen und die Torte damt verzieren. Mt gehackten

Pi stazi en, Apfelringen, Wl nusshal ften sow e etwas Kakaopul ver

dekori eren.

Ober-/Unterhitze: 180 Gad C- Uruft: 160 G ad C - Backzeit: 50-60
M nut en



