Adveatliche Apfetioste

Ergibt: 16 Stiicke
Zutaten:
T Apfefillng
3 Eer 750 g Apfel
3 EL Wasser 750 ml Apfelsaft
75 g Erythrit 2 P. Puddingpulver Vanille
45 g Mehl etwas Xucker Puderzucker
45 g Speisestirke oppin
1 TL Backpulver 200 ml Rama Cremefine zum Schlagen, 19 % Fett
1 TL Spekulatiusqenirz 200 g Frischkdse bis 1 % Fett
20 g Halbfettbutter 2 EL Erythrit-Fuderzucker
3 TL San-apart
1TL Zimt
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1 Fiir den TE@ die E@elke mit dem warmen Wasser und etwa 2/3 des Erﬂthr/ts schaum@ riihren. Das
Eiweifs mit dem restlichen Ergt/fm't stegf schlaﬂen. Mehl, Spe/sesm"rke, Backlpulver und Spekulat/usgewz}rz

mischen und ciber die E@elécreme sieben, Eiweifs dazu 6@&5/4 und alles vors/c/fzt@ mit dem Schneebesen

Aurchziehen. Zum Schluss die 6656/’1//140[26//16 und nur noch handwarme Butter darunterheben.

2 Den 7’2@ in eine 66f€ft€f6, unten mit Back/m/p/er ausge/eﬂte S/pm'ngform 655@/4 und bei 180 °C ca.
15 — 20 Minuten backen. Dann auskiihlen lassen.

3. Fiir den Belaﬂ die Angl schilen und in kleine Stiicke schneiden. Angl mit so viel Xucker
Fuderzucker wie ﬁzw&insc//lt und /A&Ffdsaft so [&1//16@ kochen, bis die /A&Ffelstéickz die 561/\/1}(;456%5
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Weichheit erreicht haben. Puddingpulver mit etwas Wasser glattrihren und in die kochende Apfelmasse

5eben, gut verriihren und nochmals aufkochen lassen.

U Um den abgekz'i/leten Tortenboden einen ﬁrt@nrz’rzg geben und die Apfelmasse damuf 5eben.
Uollst&'ind@ auskiihlen lassen, z. B. iiber Nacht.

5. Fiir das ﬁppmg Rama Cremef:’ne mit San—AFart oder Sa/fmesteﬁ[ steﬁf schlagen, dann den

Frischkéise unterrihren und nach Belieben mit Xucker Puderzucker siiffen.

6. Auf die erkaltete /’\Ffelmasse 36&@/4, mit Zimt bestreuen, ﬁrt@nrmﬂ entfernen und servieren.

77/‘&'0; leh mache mit einer gabel immer Wellenmuster in das ﬁppinﬂ, was sehr hiibsch aussieht.




