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Apfeltorte

FUR EINE KLEINE TORTE
ZUBEREITUNGSZEIT: 35 MINUTEN / KUHLZEIT: UBER NACHT /
BACKZEIT: 15-20 MINUTEN

DINKELBODEN - 125 g Dinkelmehl - % TL Backpulver -
35 g brauner Zucker - 65 g Butter
APFELFULLUNG = 500 g Apfel (z. B. Elstar, Boskop, Gala) -

2-3 EL Zucker - 1 TL Vanille-Extrakt - 60 ml Apfelsaft (ohne
Zuckerzusatz) - % PcR. Vanillepuddingpulver
ZIMTSAHNE = 200 ml Schlagsahne - 1 Pck. Sahnesteif - 1 TL Zimt

AUBERDEM -~ 2-3 EL Mandelblattchen - 1Springform (20 cm)

© Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Spring-
form fetten und den Boden mit Backpapier auslegen. @ Alle Zutaten
fiir den Dinkelboden mit 2 EL kaltem Wasser in eine Schiissel geben
und verkneten. Den Teig in die Springform geben und festdriicken. Im
Backofen 1520 Minuten backen. 10 Minuten in der Form abkiihlen
lassen, dann aus der Form 16sen und komplett abkiihlen lassen. Den
Boden auf einen Teller setzen und einen Tortenring umlegen. ® Fiir die
Fiillung die Apfel schilen, entkernen und in Spalten schneiden.
Zusammen mit dem Zucker, dem Vanille-Extrakt, dem Apfelsaft und
125 ml Wasser in einen Topf geben und aufkochen lassen. Das Pudding-
pulver mit 5 EI, Wasser glatt rithren und in die kochende Fliissigkeit
geben. Unter vorsichtigem Riihren aufkochen lassen. @ Die etwas
abgekiihlte Apfelmasse auf den Boden streichen und iiber Nacht im
Kiihlschrank fest werden lassen. ® Am néchsten Tag den Tortenring
vorsichtig ablosen. Die Sahne mit dem Sahnesteif und dem Zimt steif
schlagen. Die Zimtsahne auf der Apfeltorte verteilen. ® Die Mandelblatt-
chen in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten und dann erkalten lassen.
Uber die Zimtsahne streuen und die Torte sofort servieren.

APFEL



- BIrnen-
marmelade

FUR 2 GLASER A 200 ML
ZUBEREITUNGSZEIT: 5 MINUTEN / RUHEZEIT: UBER NACHT /
KOCHZEIT: 20-30 MINUTEN

ZUTATEN-- 2 Birnen - Gelierzucker 3:1 (Menge nach Packungs-
anleitung) - Saft von ca. % Zitrone - 1 Msp. Zimt - 1 Msp. Vanille -
1 Prise gemahlene NelRe - 1 Prise Ingwerpulver
AUBERDEM-- heilS ausgesplilte Glaser

@ Die Birnen schilen, entkernen und grob wiirfeln. Die Wiirfel
abwiegen und mit der entsprechenden Menge Zucker und Zitronensaft
—jenach Packungsanleitung — in einen Topf geben und mischen. Abge-
decktiiber Nacht Flitssigkeit ziehen lassen. @ Am nichsten Tag die
Birnen aufkochen und 2030 Minuten kdcheln lassen. Die Gewtirze
hinzugeben. Wenn die Birnen weich sind, alles mit einem Stabmixer
fein piirieren und in heifd ausgespiilte Gléser fiillen.

Tipp
Verschlossen hélt sich die Marmelade etwa 6 Monate.
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Die Verlagsgruppe Patmos ist sich
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cher Entwicklung, sozialer Sicherheit
und Erhaltung unserer natiirlichen
Lebensgrundlagen an. Naheres zur
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