Kartoffeltorte” Himme und Erde"

Kategorien:  Kuchen, Geback
Zutaten fur: 1 Rezept

500 G amm Kartoffeln
50 Gramm Kori nthen oder Rosi nen
50 Gramm Gehackte Mandel en
1 Zitrone, Saft von
6 Ei er
300 Gramm Zucker
3 Essl. Butter
6 Apfel (sie durfen nicht zu
Mus kochen)
1/2 Ltr. Apfelsaft
1 Pack. Vani || epuddi ngpul ver
1/ 2 Ltr. Sahne, eventuell 1 Packchen
Sahnest ei f
2 Essl . Pani ernehl

Anleitung:

Di e Kartoffel n schael en, ohne Sal z kochen, abkuehlen |lassen. 200 g
in kleine Stuecke schnei den, 300 g stanpfen oder durch die
Kart of f el quet sche druecken.

6 Eigelb mt 250 g Zucker zu einer schaum gen Masse verruehren. 6
Ei wei ss steif schlagen und unter den Ei schaum geben. Kori nthen,
Mandel n und Zitronensaft hinzugeben.

2/ 3 dieser Masse mt den gestanpften Kartoffeln verruehren. 1/3 der
Masse mit den in Stuecke geschnittenen Kartoffeln verm schen.

2 Springformen (Durchmesser 26 cm einfetten und nit Pani ernehl
bestreuen.

Di e beiden Fornmen nmit den unterschiedlichen Tei gmassen fuell en und
abbacken: 175 Grad bei 40 Mnuten (Heissluft- Herd, Normaler Herd ca.
50 M nuten bei 180-200 G ad).

In der Zwi schenzeit den Apfel pudding herstellen: Dazu den Apfel saft
mt dem Puddi ngpul ver plus 2 El. Zucker kalt verm schen, und kurz
auf kochen | assen und dann kalt stellen.

Aepfel schaelen, in Stueckchen schnei den und duensten.

Di e Boeden aus dem Backof en nehnen und ebenfal |l s auskuehl en | assen.
Den duennen Boden zerkrueneln und in der Pfanne mt 2 El. Butter
abr oest en.

Dann geht es an das Schichten: Um den di cken Boden einen Tortenring
| egen (Pappe oder Edel stahl). Apfelstuecke vorsichtig unter den

Apf el puddi ng heben und auf dem Boden verteil en. Darauf die

st ei fgeschl agene Sahne verteilen und mt den angeroesteten Broeseln
verzi eren. Zum Schl uss ein paar Sahnekl eckse zur Verzierung

obenauf geben. Den Tortenring entfernen, und dann noch den Rand duenn
mt Sahne bestreichen.



