Apfel-Sekt-Torte

Zutaten
Teig: Fillung:
200 g Mehl 800 g Apfel (geschalt gewogen)
759 Zucker 750 ml  Sekt
1 Ei 200 g Zucker
1 Pk. Vanillezucker 2 Pk. Vanillepudding-Pulver
100 g kalte Butter
Y4 Pk. Backpulver Dekoration:

600 ml  Schlagsahne
3 Pk. Vanillezucker
Zucker (nach Geschmack)
3 Pk. Sahnesteif
Zimt

Zubereitungszeit: 45 Minuten, plus Kihlzeit & Backzeit 60 Minuten (175°C)

1.

Die Zutaten fUr den Teig verkneten und 20 Minuten kaltstellen. Flr die Fillung die geschalten
Apfel achteln und fein schneiden oder hobeln. Ca. 8 EL Sekt zuriickbehalten.

Den restlichen Sekt mit dem Zucker zum Kochen bringen, Puddingpulver mit den 8 EL Sekt
verrihren (oder im Schittelbecher vorsichtig schiitteln, Achtung Druck!) und zur Sekt-Zuckermi-
schung geben, kurz aufkochen, die Apfelstiickchen zugeben und nochmals aufkochen, etwas ab-
kdhlen lassen.

Boden und Rand einer Springform (& 28 cm) mit dem Teig auskleiden. Apfelmasse einflllen und
60 Minuten bei 175°C auf der 2. Schiene von unten backen.

Nach dem Backen den Rand vorsichtig I6sen und die Torte (ber Nacht auskiihlen lassen.

Vanillezucker mit Sahnesteif mischen, die Sahne steifschlagen, dabei nach und nach das mit
Vanillezucker gemischte Sahnesteif unterriihren, evtl. noch etwas Zucker zugeben.

Die Sahne auf die Torte und nach Wunsch um den Rand geben, mit der Gabel ein Muster in
~Wellenform® auf der Torte ziehen, mit Zimt bestreuen.

Torte am Vortag - in einer 28 cm Backform -
backen, da die Torte sonst sehr hoch wird.



