Dr.Oetker Versuchskiiche
Rezepte und Tipps
Apfel-Verpoorten-Torte etwa 12 Stiick

W T

etwas Ubung erforderlich

Fir die Springform (& 26 cm):

etwas Fett
Backpapier .
. bis 60 Min.
Knetteig - ohne Stand-, Back- und Kihlzeit
125 g Weizenmehl .
30 g Zucker Tipp:

75 g weiche Butter oder Margarine _
6 Tropfen Dr. Oetker Butter-Vanille-Aroma (aus * Die Torte schmeckt
Ro.) besonders gut, wenn sie
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker 1 Tag durchgezogen ist.
1 Pr. Salz

1 EL Wasser

Biskuitteig:

3 Eier (GroRRe M)

125 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
100 g Weizenmehl

1 TL Dr. Oetker Original Backin

Au Bergem:
300 g Apfel

Fallung:

400 g kalte Schlagsahne

1 Pck. Dr. Oetker Gelatine gemahlen weifl3
200 ml Eierlikor . z. B. Verpoorten

2 EL Aprikosenkonfittre

Zum Verzieren:

200 g kalte Schlagsahne

1 TL Zucker

1/2 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif
1 Apfel , klein

etwa 50 ml Eierlikor

1. Vorbereiten: Boden der Springform fetten. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
HeiBluft: etwa 180°C

2. Knetteig: Mehl in eine Ruhrschiissel geben. Ubrige Zutaten hinzufiigen und
alles mit einem Mixer (Knethaken) zun&chst kurz auf niedritgster, dann auf
hdchster Stufe zu einem Teig verarbeiten. Teig auf dem Springformboden
ausrollen und mit einer Gabel mehrmals einstechen. Springformrand darumlegen.
Form auf dem Rost in den Backofen schieben.

Backzeit: etwa 15 Min.

Springformrand entfernen. Geback nur vom Springformboden 16sen, aber darauf
auf einem Kuchenrost erkalten lassen.
Boden der gesauberten Springform fetten und mit Backpapier belegen.

3. Biskuitteig: Apfel schalen, entkernen, raspeln und zudecken. Eier in einer
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Ruhrschissel mit einem Mixer (Ruhrstabe) auf hdchster Stufe 1 Min. schaumig
schlagen. Mit Vanillin-Zucker gemischten Zucker unter Ruhren in 1 Min.
einstreuen und die Masse weitere 2 Min. schlagen. Mehl mit Backin mischen und
kurz auf niedrigster Stufe unterriihren. Geraspelte Apfel vorsichtig unterheben.
Teig in der Springform glatt streichen und in den Backofen schieben.

Backzeit: etwa 25 Min.

Springformrand I6sen und entfernen, Boden auf einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stiirzen. Springformboden entfernen und Gebéck erkalten lassen.

4., Backpapier vorsichtig abziehen. Boden einmal waagerecht durchschneiden.

5. Fullung: Ssahne steif schlagen. Gelatine nach Packungsanleitung quellen
lassen, auflésen und unter den Eierlikdr rihren. Wenn die Masse zu gelieren
beginnt, Sahne unterheben. Knetteighoden auf eine Tortenplatte legen, einen
Tortenring oder den gesauberten Springformrand darumstellen und mit
Aprikosenkonfitlire bestreichen, unteren Biskuitboden auflegen. Die Halfte der
Eierlikdr-Sahne einflllen, glatt streichen, mit oberem Boden bedecken und tbrige
Eierlikdr-Sahne aufstreichen. Torte 3 Std. in den Kihlschrank stellen.

5. Verzieren: Tortenring entfernen. Sahne mit Zucker und Sahnesteif steif
schlagén, mit der Halfte der Sahne den Tortenrand bestreichen. Ubrige Sahne in
einen Spritzbeutel mit Lochtllle fullen und die Torte damit verzieren. Apfel
schélen, fein wurfeln und auf der Torte verteilen. Apfelwirfel vorsichtig mit
Eierlikor betraufeln.

Pro Portion / Stiick: E: 7 g, F: 24 g, Kh: 42 g, kJ: 1.796, kcal: 429
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