Apfeltorte (gedeckt)

Zutaten
Miirbeteig: Belag:
300g Mehl 50g Rosinen
2TL Backpulver ca.2kg Apfel
2 Eigelb 1 EL Wasser
1 Eiweil3 100g Zucker
1 EL Milch 2 TL Zimt (gemahlen)
1 Prise Salz etwas Zitronensaft od. Rum
100 g Zucker
1 Pk. Vanillezucker Guss:
150 g Bultter, kalt 1/2  Eigelb
1 EL Milch

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten plus Backzeit ca. 40 Minuten (200-225°C)

1.

Mehl und Backpulver mischen, in eine Schiissel geben. In der Mitte eine Vertiefung eindricken,
Eigelb, EiweiB, Salz und Milch hineingeben. Zucker, Vanillezucker Butter, darauf verteilen und zu
einem Teig verkneten. Sollte der Teig kleben, dann fir 30 Minuten kihl stellen.

Etwas mehr als die Halfte des Teiges auf den mit Backpapier ausgelegten Boden einer Spring-
form (& 26 cm) geben, auseinanderdriicken und einen ca. 3 cm hohen Rand formen. Den Teig
mit dem Teigroller glatten und mehrmals mit einer Gabel einstechen, kiihl stellen.

Fur die Apfelfillung die Apfel schalen achteln, entkernen und in diinne Scheiben schneiden. Mit
Wasser, Zucker, Rum oder Zitronensaft und den Rosinen vermischen, etwas durchziehen lassen.

Den Ubrigen Teig zu einer Platte in der GréBe der Springform ausrollen. Die Fullung auf den Bo-
den streichen. Den Teig tber das Rollholz legen und die Teigplatte darauf legen.

Die Halfte des Eigelbs mit 1 EL Milch verriihren, die Teigplatte damit bestreichen und mit einer
Gabel mehrmals einstechen.

Auf der zweiten Schiene von unten ca. 40 Minuten bei 200-225°C backen (Backzeit kann langer
sein, wenn der Boden nicht vorgebacken wird - siehe Tipp unten). Vor dem Servieren kann man
Puderzucker darlber streuen.

Lt. Originalrezept (Oetker) wird der Teig fir
den Boden 15-20 Min. bei 200-225°C vorge-
backen und die Apfel kurz gedinstet. Mit der
Apfelftllung wird der Kuchen dann noch mal
bei 200-225°C in 20-30 Min. fertig gebacken.
Oma hat das nicht gemacht und der Ku-
chen warimmer sehr lecker.



