Apfel-Streusel-Torte
Theresa Knipschild backt eine Blatterteig-Streuseltorte — gefiillt mit ihrem Lieblingsobst Apfel
und luftiger Sahne-Schmandcreme.

Das Rezept
von Theresa Knipschild fur Springform 26 cm

Die Zutaten
e 250 g Apfel, z. B. Boskoop, Delicious
e 40-60 g Zucker
e 200 ml halbtrockener oder trockener Weilwein oder Apfelsaft
e 2 Packchen Vanillepuddingpulver
e 2 Rollen Blatterteig, kiichenfertig
o Y TLZimt
e 20 g Zucker
e 200 g Schmand
e 400 ml Sahne
e 40-80 g Zucker
e Mark einer %2 Vanilleschote
e 2 Packchen Sahnesteif
e Puderzucker zum Bestreuen

Zubereitung

Apfel schalen, Kerngehause entfernen und Apfel in ca. 0,5 x 0,5 cm Wirfel schneiden. Je
dinner die Spalten, desto weicher werden sie beim Backen. 150 ml WeilRwein oder Apfelsaft
mit Zucker aufkochen. Restliche Flissigkeit mit dem Puddingpulver glattrihren und in die
heilRe Flussigkeit einrihren. Aufkochen und unter Rihren ca. 40 Sekunden kécheln. Topf
vom Herd nehmen und Apfelstlicke unterheben. Komplett abklihlen lassen.

Fir Boden und Deckel zwei Bleche mit Backpapier belegen. Blatterteig aufrollen und auf
jeweils ein Backblech legen. Mit einer Springform oder einem 26cm-Ring ausstechen.
Restliche Teigabschnitte mit Zucker und Zimt in einer Schiissel verkneten.

Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

Die restlichen Teigabschnitte in Streuselform auf die beiden ausgestochenen Kreise zupfen.
Boden dann 25 bis 35 Minuten goldbraun backen. Gegebenenfalls die Positionen der Bleche
nach der Halfte der Backzeit tauschen. Anschliefiend komplett abkuihlen lassen.

Fir die Creme Zucker mit Sahnestandmittel mischen. Schmand, Sahne und Zuckermischung
in einer RUhrmaschine oder mit dem Handrihrgeréat steif schlagen. Eventuell noch mit etwas
Zucker oder Zimt abschmecken.

Einen Boden in die Springform legen. Den anderen Boden in zwolf Stiicke schneiden. Vor
dem Zusammensetzen schneiden, weil der Tortendeckel leicht bricht und die fertige Torte
sonst beim Anschneiden zerquetscht und die Fillung herausquellen wurde.

Apfelfillung auf den Boden geben und glattstreichen. Sahnefillung ebenfalls darauf
verteilen. Einzelne Tortensticke auflegen. Mindestens eine Stunde kaltstellen, danach aus
der Form I6sen und mit Puderzucker garnieren.

Tipp: Die Apfelfillung und die Béden kdnnen einen Tag vorher zubereitet werden. Dann am
Tag des Servierens nur noch die Torte zusammensetzen.



