Doris Gaul






Friedhofstr. 7

Thermomixfachberatung




35614 Asslar-Berghausen

DT-Nr.: 23 72 99





Tel.: 06443 – 91 58









Mobil: 01577 – 63 105 72

Homepage: www.doris-gaul-zaubertopf.de

E-Mail: doris.gaul@gmx.de
Leichte Apfel-Weißwein-Torte:

Knetteig:

250 g

Mehl

½ TL 

Backpulver

1 Prise
Salz

50 g

Zucker

1

Ei

130 g

Butter i.d.Mixtopf +


2 Min./Knetstufe kneten

den noch bröseligen Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie einwickeln und 30 Minuten kühl stellen.

Pudding:

Rühraufsatz einsetzen

250 g

Apfelsaft

250 g

Weißwein

1 Pck.

Vanillepudding

30 g

Zucker  i.d.Mixtopf +


6 Min./100°/St.1 kochen

Während der Pudding kocht, die 

1000 g
Äpfel schälen, vierteln und einritzen (wie bei Apfelkuchen sehr fein)

Eine Springform buttern oder mit Backpapier auslegen, Teig ausrollen und einen Rand hochziehen. Die Äpfel auf den Teig legen und mit dem Pudding begießen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175° O/U ca. 60 Minuten backen.

Den Kuchen gut auskühlen lassen und für 2 – 3 Stunden in den Kühlschrank stellen. Vor dem Servieren mit 

200 g

Sahne 

1 EL

Sofortgelatine schlagen auf St.3 bis Konturen am Rand  sichtbar sind. 

Mit einem Löffel die geschlagene Sahne in Klecksen auf den Äpfeln verteilen und die Kleckse mit Krokant oder Pistazien bestreuen. Schmeckt köstlich !!!!!!

