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Fiir den Tortenboden:
5 Eier

200 g Zucker

100 g Weizenmehl 405
80 g Starkemehl

2 TL Backpulver

Fiir die Apfelfiillung:

4 Apfel

1 Pa. Vanillepuddingpul-
ver

1 EL Zucker

100 g gehackte, blan-
chierte Mandeln

200 ml naturtriiber Ap-
felsaft

Fiir die Mascarpone-
creme:

250 g Sahne mit 1 Pa.
Sahnesteif steif
geschlagen

250 g Mascarpone

50 g Zucker

Backofen auf 180 °C vorheizen (Umluft).

Eier mit Zucker sehr schaumig aufschlagen.
Weizenmehl, Starkemehl und Backpulver
sieben und unter die Masse heben. Den Teig
in eine mit Backpapier ausgelegte Spring-
form 26 cm @ gieRen und ca. 30-35 Minuten
backen. Im Anschluss aus der Form nehmen
und auf einem Kuchengitter abkihlen las-
sen.

Apfel waschen, vierteln, schilen, entkernen
und in kleine Stlicke schneiden. Puddingpul-
ver mit Zucker vermischen und mit dem Ap-
felsaft klimpchenfrei anriihren. Apfel und
Mandeln zugeben. Alles einmal unter riih-
ren aufkochen lassen. Im geschlossenen
Topf abkiihlen lassen.

Fiir die Mascarponecreme die Zutaten mit-
einander verrihren.

Den Tortenboden zweimal waagerecht
durchschneiden, den unteren Teil auf eine
Kuchenplatte legen und mit einem Torten-
rand umstellen. Boden mit Likor tranken.
Ein Drittel der Creme auf dem Tortenboden
gleichmaRig verstreichen.

Mit dem mittleren Tortenboden abdecken.



Zum Fiillen und Fertig-
stellen:

Etwas Quittenlikor

200 g Sahne mit 1 Pa.
Sahnesteif steif
geschlagen

Kakao, Amarettini,
gehackte Pistazien

Backtemperatur: 180°C

Backzeit: 30-35 Minuten

Apfelfiillung darauf verstreichen. Mit dem
zweiten Drittel der Creme gleichmaRig be-
streichen. Den Tortenbodendeckel auflegen
und auch diesen mit Likor tranken. Restliche
Creme darauf verstreichen. Torte eine halbe
Stunde kuhlen. Tortenrand abnehmen und
den Rand mit Sahne bestreichen. Mit Kakao
besieben. Etwas Sahne in einen Spritzbeutel
mit Sterntdille fillen. Die Torte mit Tuffs,

Amarettini und Pistazien dekorieren.




