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Zutaten:

Fur den Teig:

e 2Eier

e 200 g Zucker

e 1 Packchen Vanillezucker

e 1/2 TL Zimtpulver

e 50 g Weizenmehl

e 50 g Speisestarke

e 1 gestrichener TL Backpulver
Fir die Creme:

50 g Johannisbeergelee

500 g Mascarpone

e 50 g Zucker

e 2 Packchen Vanillezucker
e 400 ml Sahne

e 4 TL san-apart
AulRerdem:

400 g suR sauerliche Apfel
250 ml Apfelsaft, 50 g Zucker
1/2 TL Zimtpulver

3 Blatt weilRe Gelantine

Zitronenmelisseblattchen zum Garnieren

Zubereitung:

Die Eier mit dem Zucker und dem Vanillezucker in eine Schiissel geben und schaumig
schlagen. Das Weizenmehl mit der Speisestarke und dem Backpulver vermischen, auf die
Eimasse sieben und unterheben.

Dieses Rezept stammt aus dem Restekochbuch der Stadt Regensburg (www.regensburg.de/klasseklima), das im Rahmen
der Kampagne klasseKlima erstellt wurde.




Eine Springform mit 26 cm Durchmesser mit Backpapier auslegen, die Teigmasse
einfullen, glatt streichen und im auf 180 °C vorgeheizten Backofen 25 Minuten backen.

Den fertig gebackenen Boden aus dem Ofen nehmen, erkalten lassen, aus der Form
nehmen und den Boden oben gerade schneiden.

Den Boden mit Johannisbeergeleemarmelade bestreichen, auf eine Tortenplatte setzen
und mit einem Tortenring umschlieRen.

Den Mascarpone mit dem Zucker und dem Vanillezucker in eine Schiissel geben und glatt
rihren. Die Sahne mit dem san-apart steif schlagen und unter den Mascarpone ziehen.

Die Mascarponecreme in einen Spritzbeutel mit gro3er Sterntulle fullen und die Creme auf
den Boden dressieren.

Die Apfel unter heiRem Wasser abbiirsten, entkernen, in Wirfel schneiden, mit dem
Apfelsaft, dem Zucker und dem Zimtpulver in einen Topf geben und einmal aufkochen
lassen.

Die gut gewasserte, ausgedriickte Gelantine darin auflésen, das Apfelkompott vom Herd
nehmen, leicht auskihlen lassen und noch warm auf der Torte gleichmaRig verteilen. Die
Torte im Kihlschrank — am besten liber Nacht — vollstdndig durchkihlen lassen.

Die Torte aus dem Kihlschrank nehmen und den Tortenring entfernen, die Torte mit
Zitronenmelisse garnieren und bis zum Verzehr kiihl stellen.

Dieses Rezept wurde eingesandt von: Iris Brunner



