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Zitafen #é’m 24 em @mc&mmm%aoéming

Zubereitung: 60 Minuten | Backzeit: 25 Minuten | Ofeneinstellung: 190°C O/U | Kiihlzeit: 3 Stunden

Apfelkompott:

8 Eiweil (GroBe M) 4 Apfel (leicht sauerlich) 500 g Mascarpone
1 Prise Salz 60 g Zucker 150 g Puderzucker
120 g Zucker 150 g Apfelsaft 1 TL Vanilleextrakt
8 Eigelb (GroBe M) 1TL Zimt 250 g Magertopfen
60 g Zucker 2 EL Zitronensaft 500 g Sahne

Y2 TL Zimt 1 TL Vanilleextrakt 12 TL Sanapart

"2 TL Vanilleextrakt 15 g Starke

190 g Weizenmehl 30 g Wasser
2 Kakao
Zum Bestreuen: Katfeetranke: 50 g Mokkabohnen

40 g Puderzucker 100 g kalter starker Kaffee (z. B.
Espresso)
20 g Mandellikor oder —sirup
(optional)

Mehr Backrezepte finden Sie unter interspar.at/backen



Den Ofen auf 190 °C Ober- und Unterhitze vor-
heizen. Einen Backring auf 24 cm Durchmesser

einstellen und auf ein mit Dauerbackfolie beleg-
tes Lochblech setzen.

Das Eiwei3 mit der Prise Salz steifschlagen. Dann

den Zucker langsam dazugeben und etwa 4 Minu-

ten weiterrithren.

In einer separaten Schissel Eigelb mit der kleinen
Menge Zucker, Zimt und Vanilleextrakt 5 Minuten
cremig rihren.

Nun den Eischnee und das gesiebte Mehl unter
die Eigelbmasse heben.

Den Teig in den vorbereiteten Backring fillen,
mit dem gesiebten Puderzucker bestreuen und
im vorgeheizten Ofen fiir 22-25 Minuten backen.
Aus dem Ofen nehmen und 10 Minuten abkihlen
lassen. Dann mit einem Backformmesser rauslo-
sen, auf ein Geschirrtuch stlirzen und vollstandig
erkalten lassen.
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Apfelkompott:

Die Apfel entkernen und in feine Stiicke schnei-
den. Den Zucker in einem Topf bei mittelhoher
Hitze karamellisieren lassen und mit dem Apfel-
saft vorsichtig abloschen. Die Apfel, den Zimt,
Zitronensaft und das Vanilleextrakt zufiigen und
einriihren. Etwa 10 Minuten leicht kdcheln lassen.
Die Starke mit dem Wasser verrithren und in die
Apfelmasse einriihren. Einmal kurz aufkochen las-
sen, damit die Starke binden kann. Das Kompott
zur Seite stellen und komplett abkihlen lassen.

Kaffeetranke:

Kaffee und optional Mandellikér oder -sirup ver-
rihren und erkalten lassen.

Mascarpone mit dem Puderzucker und Vanilleext-
rakt glattriihren. Dann den Topfen einriihren. Die
Sahne langsam zugieBen und mit dem Sanapart
steifschlagen. Die Creme in einen Spritzbeutel mit
groBer Lochtille fillen.

Mehr Backrezepte finden Sie unter interspar.at/backen



Torte fiillen:

Den Boden zweimal waagerecht durchschneiden.
Den ersten Tortenboden auf eine Tortenplatte le-
gen und mit der Kaffeetranke bestreichen. Etwas
Creme auf dem Tortenboden verteilen. Dabei auch
einen etwa 1 cm hohen Rand aufspritzen.

In die Mitte die Halfte des Apfelkompotts fillen.
Den nachsten Boden auflegen, tranken und
ebenfalls wie beim ersten Boden etwas Creme
verteilen und den Rand spritzen. In die Mitte das
restliche Kompott fiillen und glattstreichen. Dabei
aufpassen, dass die Apfel von auBen nicht zu
sehen sind.

Den letzten Deckel tranken und mit der Oberseite
nach unten auf die Creme legen.

Tipp: Jetzt die Torte fiir 2 Stunden kiihlen
und gerne daflir einen Tortenring drum
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herum legen.

Mit der restlichen Creme die Torte einstreichen
und die Oberflache betupfen. Mit Kakao, Zimt,
Amaranth und Mokkabohnen dekorieren. Bis zum
Verzehr, aber mindestens fir 2 Stunden in den
Kihlschrank stellen.

Tipp: Damit der Kakao nicht auf einmal
durch das Sieb fallt, kann vorher etwa 1 EL
trockener Reis in das Sieb gelegt werden.

Mehr Backrezepte finden Sie unter interspar.at/backen



