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Fiir den Teig:
250 g Mehl, - ’
1 Ei, 1 Prise Salz, .k‘é
125 g Zucker, 125 g Butter,
Mehl zum Ausrollen.

Fiir den Belag:

1 Ei, 75 g Zucker,

1, Teeloffel Zimt,
160 g gemahlene Mandeln, :
6 groBe Apfel (1200 g),
30 g Himbeerkonfitiire,

1 EBlsffel Puderzucker.

Fiir den Teig Mehl auf ein
Backbrett geben. In die
Mitte eine Mulde driicken.
Ei, Salz und Zucker rein-

geben. Butter in Flockchen

auf den Rand setzen, Zuta-
ten mit kiihlen Hénden
zu einem geschmeidigen
Teig kneten. Teig zuge-

deckt 30 Minuten im Kiihl- A

schrank ruhen lassen.

, Teig auf der bemehlten Ar-

beitsfliche ausrollen. Eine
Springform (Durchmesser
24 cm) damit ausiegen. Da-
bei einen 3 em hohen Rand
andriicken.

' Fiir den Belag Ei mit Zuk-

ker und Zimt in einer
Schiissel schaumig schla-

gen. Gemahlene Mandeln
zufiigen. Gewaschene Apfel
schilen, halbieren und ent-,
kernen. Einen Apfel fein:
raffeln, unterrithren. Masse

auf dem Teig verteilen.
Restliche Apfelhalften oben
einschneiden und mit der
Schnittfliche nach unten
auf den Belag legen. Mit
der Hilfte der Konfitiire
bestreichen. In den vorge-
heizten Ofen auf die mitt-
lere Schiene stellen.
Backzeit: 60 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp ¥ groBe Flamme.

Nach 20 Minuten restliche’
Konfitiire darauf verteilen. !
Torte auf einem Kuchen-:
draht abkiihlen lassen. Mit,

Puderzucker bestiubenund
in 12 Stiicke schneiden.
Vorbereitung: Ohne Kiihl-
zeit 30 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Stiick: Etwa
375/1570 Joule.

Der Kuchen wurde bei Heil3luft 180 Grad und nur etwa 25 Min. gebacken.
Fur ein Backblech wurde das 1 1/2 fache Rezept genommen.
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