Apfelschichttorte:

Teig:

1 Ei

275 g Mehl

175 g Zucker

1 Prise Salz

175 g kalte Butter

2 — 3 EL Zucker
200 g Walnusskerne
Mehl zum Ausrollen
Fiillung:

850 g Apfel

174 Bio-Zitrone

45 g Zucker

1 Stiick Zimtstange
300 g Schlagsahne

1 Pickchen Vanillezucker

Fiir den Teig:

Ei trennen. Mehl, Zucker Salz, Eigelb- und Fettflockchen zundchst mit den Knethaken des
Handriihrers, dann mit den Hinden zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in 5 Portionen
teilen und abgedeckt fiir mindestens 30 Minuten in den Kiihlschrank stellen.

Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen. Walnusskerne dazugeben, kurz rosten und auf
einem Stiick Alufolie abkiihlen lassen. Den Walnusskaramell grob hacken.

Fiir die Fiillung: Apfel schilen, vierteln, entkernen und wiirfeln. Zitrone heiB abspiilen. Schale
mit einem Sparschéler als lange Spirale abschélen.

Apfelstiicke, Zitronenschale, Zucker und Zimt in einem Topf mischen und 10 Minuten ziehen
lassen. Je nach Grofle der Apfelstiicke bei kleiner Hitze etwa 8 — 10 Minuten zu einem
stiickigen Mus kochen lassen. Eventuell mit einer Gabel zerdriicken. Kompott ganz abkiihlen
lassen.

Den Backofen auf 180 Grad, Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3 vorheizen.

Jede Teigportion auf wenig Mehl rund ausrollen. Den Boden einer Springform (Durchmesser
20 cm) da rauflegen und rundherum ausschneiden. Die Teigboden auf Backpapier legen und
diinn mit etwas von dem Eiweil3 bestreichen.

Je 1/5 der gehackten Niisse auf jeden Boden streuen. Die Boden nacheinander im
vorgeheizten Ofen etwa 8 — 10 Minuten backen. Die Boden auf einem Kuchengitter ganz
abkiihlen lassen.

Die Schlagsahne und Vanillezucker steif schlagen und auf 4 Boden streichen.

Zitronenschale und Zimt aus dem kalten Apfelkompott nehmen und das Kompott auf die
Sahne streichen. Alle Tortenboden iibereinander setzen, dabei mit dem unbestrichenen Boden
abschlieBen. Mindestens 1 Stunde durchziehen lassen.

Kurz vor dem Servieren das Tortenfoto auflegen und die Gésterunde mit der Apfelschichttorte
iberraschen



