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WOLFSBERG



HLW-APFELTORTE
1 Tortenform DM 24-26 cm
	Zutaten:
	 
	MÜRBTEIG:

	0,30
	kg
	Mehl

	1
	Msp.
	Backpulver

	0,20
	kg
	Butter

	0,10
	kg
	Staubzucker

	1
	Pkg.
	Vanillezucker

	2
	Stück
	Eidotter

	
	
	

	
	
	APFELMASSE:

	3/4 
	l
	Lavanttaler Apfelsaft

	0,06
	kg
	Vanillepuddingpulver

	0,05
	kg
	Kristallzucker

	1
	Msp.
	Zimt

	1,00
	kg
	Äpfel

	
	
	

	
	
	ZUM AUSFERTIGEN:

	0,50
	l
	Schlagobers

	1
	Pkg.
	Vanillezucker

	0,01
	kg
	Zimt 

	
	
	

	Zubereitung: 
	 
	1. abgebröselten Mürbteig herstellen

	 
	 
	2. Mürbteig kalt rasten lassen 

	 
	 
	3. Äpfel schälen und kleinwürfelig schneiden

	 
	 
	4. Apfelmasse bereiten (aus Apfelsaft, Vanillepudding, Zucker und Zimt einen Pudding kochen; Apfelwürfel in die heiße Puddingmasse einrühren)

	 
	 
	5. Mürbteig ausrollen, Tortenform damit belegen (Boden + Rand), Apfelmasse in die Tortenform füllen
6. bei 180 °C ca. 1 Stunde backen

7. Torte über Nacht im Kühlschrank auskühlen lassen

8. Obers mit Vanillezucker steif schlagen und auf ausgekühlte Torte dressieren

9. mit Zimt dünn bestreuen und garnieren (z.B. Obersrosetten, dünne Apfelspalten, Melissenblatt etc.)
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