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Apfeltorte mit Zimtobers ¥

Buttriger Murbeteig trifft auf Apfelpudding-Fullung getoppt mit einer Zimt-Sahnedecke

Zubereitungszeit: 30 min
Wartezeit:
Backzeit: 50 min

ZUTATEN

FUr den MUrbeteig

300 g Mehl

1 Prise Salz

200 g kalte Butter, in Warfel geschnitten
100 g Zucker

1Ei

1 Eigelb

kuechenmomente.de | 1


https://www.kuechenmomente.de/

/%’/r/éx/m
momente

Fur die Fullung

750 ml Apfelsaft

3 EL Zucker

2 P. Puddingpulver Vanille

1 kg sauerliche Apfel, geraspelt
300 g Schlagsahne (Obers)

1 P. Sahnesteif

Zimt zum Bestauben

ZUBEREITUNG

1. Fur den Murbeteig Mehl und Salz in eine Ruhrschussel geben. Kalte Butterwurfel,
Zucker, das Ei und das Eigelb dazugeben und zugig mit den Knethaken eines
Handrihrers/einer Kichenmaschine zu einem festen Marbeteig verkneten. Den
Teig in Frischhaltefolie verpackt fur ca. 60 Minuten in den Kuhlschrank legen.

2. In der Zwischenzeit 0,5 | Apfelsaft mit 3 EL Zucker in einem Topf erhitzen. Das
Puddingpulver mit dem restlichen Apfelsaft glattrihren und in den leicht
kochenden Apfelsaft einrlhren. Kochen lassen, bis der Saft eindickt. Die Masse
etwas abkUhlen lassen und dann die geriebenen Apfel unterheben. Bis zur
weiteren Verarbeitung beiseitestellen.

3. Den Backofen auf 180°C Heil’luft vorheizen.

Den Boden einer Springform (Durchmesser 24 cm) mit Backpapier auslegen.

5. Den Murbeteig rund ausrollen. Die Teigplatte sollte grofler als der Durchmesser
der Backform sein, damit man Boden und Rand mit dem Teig auslegen kann.

6. Die Puddingmasse einflllen und den Kuchen fur ca. 50 Minuten in der Ofenmitte
backen.

7. Nach der Backzeit den Kuchen auf einem Kuchengitter komplett auskuhlen lassen.

8. Sahne mit Sahnesteif steifschlagen und auf der Apfelfullung verteilen.
Anschliefend mit Zimt bestreuen.
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