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Für	den	Teig	Mehl	und	Backpulver	in	einer	Schüssel	mischen	und	eine	Mulde	in	die
Mitte	drücken.	Butter	in	Flöckchen,	Zucker	und	Ei	hineingeben	und	alles	zu	einem
glatten	Teig	verkneten.	Den	Teig	zu	einer	Kugel	formen	und	abgedeckt	20	Minuten	in
den	Kühlschrank	legen.	Inzwischen	für	die	Füllung	die	Äpfel	schälen,	vierteln	und	das
Kerngehäuse	entfernen.	Die	Viertel	in	kleine	Stücke	schneiden.	In	einem	Topf	250	ml
Riesling	und	Zitronensaft	zum	Kochen	bringen.	Die	Apfelstücke	zugeben	und	im	Wein
etwas	andünsten.	Den	restlichen	Riesling	(250	ml)	mit	Zucker	und	Puddingpulver	in
einer	Schale	verrühren.	Unter	die	Äpfel	mischen	und	die	Apfelmasse	unter	Rühren
kochen	lassen,	bis	sie	glasig	wird.	Vom	Herd	nehmen	und	etwas	abkühlen	lassen.
Den	Backofen	auf	175	°C	Ober-/Unterhitze	vorheizen,	die	Springform	mit	Butter
einfetten.	Zwei	Drittel	vom	Teig	in	der	Form	zu	einem	Boden	flach	drücken,	mit	dem
restlichen	Teigdrittel	rundum	einen	Rand	hochziehen.
Die	Apfelmasse	einfüllen	und	den	Kuchen	im	vorgeheizten	Ofen	auf	zweiter	Schiene	von
unten	1	Stunde	backen.	Herausnehmen	und	vollständig	auskühlen	lassen.
Für	das	Häubchen	Schlagobers	steif	schlagen	und	auf	der	Torte	verstreichen.	Danach
mit	Zimtzucker	bestreuen,	in	12	oder	16	Stücke	schneiden	und	servieren.
Dazu	passt	ein	gut	gekühlter	Riesling.
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https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=gartenparty
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=hausmannskost
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=herbst
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=obst
https://nahundfrisch23.netwaves.at/

