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Lauwarme Apfeltorte mit Mascarponecreme

Man nehme fur 12 Portionen (Stiicke):

300 g Mehl

1 Prise Salz

200 g Zucker

10 g Vanillezucker

150 g Butter

4 Eier

800 g siuerliche Apfel (Boskoop, Cox)
1 unbehandelte Zitrone
gemahlene Zimtbliite

250 g Mascarpone
Puderzucker zum Bestiuben

e  Ein FEi trennen, Eiweil3 anderweitig verwenden
e 125 g Butter in kleine Wiirfel schneiden, 25 g Butter in einem kleinen Topf schmelzen

Mehl, Salz, Vanillezucker und 50 g Zucker in einer Schussel vermengen. Das Figelb, ein ganzes Fi und die Butterwiirfel
zugeben und alles zu einem glatten Teig verkneten. In Folie gewickelt fiir eine Stunde in den Kiihlschrank stellen.

e Apfel schilen, vierteln, Kerngehiuse entfernen, die Viertel lings in 2-3 Spalten schneiden; in Wasser mit
etwas Ascorbinsaure aufbewahren

e  Schale von der Zitrone abreiben, Zitrone dann auspressen

e Die tbrigen 2 Eier trennen, das Eiweil steif schlagen

e  Backofen auf 160° Umluft vorheizen

Die Apfelspalten mit 1 TL Zitronenschale, 100 g Zucker und etwas Zimtblite in einem Topf vermengen und bei
kleiner Hitze und aufgelegtem Deckel ca. 5 Minuten garen. Zwei Drittel des Mirbeteiges auf der bemehlten Arbeits-
platte diinn ausrollen und eine Tarteform (30 cm) damit auslegen. Die Reste mit dem tbrigen Teig verkneten und
wieder zu einer dinnen, moglichst runden Platte ausrollen. Die Teigplatte in gut 1 cm breite Streifen schneiden.
Apfelspalten in der Tarteform verteilen. Aus den Teigstreifen darauf ein Gitter legen, dieses mit der flissigen Butter
bepinseln. 45 Minuten backen und abkuihlen lassen. Mit Puderzucker bestduben. Mascarpone, 50 g Zucker, 1 EL Zit-
ronensaft und die 2 Eigelb gut verrithren. Geschlagenes Eiweil3 unterheben. Torte in 12 Stiicke schneiden und diese
auf dem Teller mit einem kriftigen Klecks von der Mascarponecreme verschen.
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