Teig:

6 Eier

200 g Zucker

30 ml heiRes Wasser
100 g Mehl

100 g Mandeln

2 TL Backpulver

Buttercreme:

400 ml Milch

1 Packung Schokopudding
200 g Nougat

200 g Butter

2 TL Zimt

Bratapfelmarmelade:
2 Apfel

2 EL Rum

1 Stange Zimt

Wasser

Gelierzucker 2:1

Deko:

200 g Kuverture Zartbitter
Getrocknete Apfelscheiben
Zimt

So- gebit'y

(1 kleine Torte (16 cm))
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Eier gemeinsam mit dem Zucker in eine grofle Schussel geben. Heilles Wasser dazugeben und mit dem
Handrihrgerat 5-6 min dickschaumig aufschlagen. Das Mehl mit den Mandeln und dem Backpulver
mischen und auf zwei Mal vorsichtig unter die Eimasse heben. In zwei oder drei mit Backpapier ausgelegte
Springformen geben.

Bei 175 °C (Ober-/Unterhitze) ca. 30 min backen. Kuchen aus dem Ofen nehmen und auskihlen lassen.
Mit einem Tortenring umschlieen.

Fur die Buttercreme den Pudding nach Packungsanleitung kochen, Nougat wiirfeln und noch unter den
heilRen Pudding rihren. Abklhlen lassen.

Bratapfelmarmelade herstellen. Dazu die Apfel schélen und vierteln. In eine Pfanne geben und mit 1 EL

Zucker anbraten lassen. Mit Rum abléschen. Dann mit Wasser aufgieRen, sodass die Apfel bedeckt sind.

Die Zimtstange zugeben und die Apfel weichkochen. Zimtstange entfernen, piirieren und dann die Masse
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abwiegen. Die Halfte des Gewichtes an Gelierzucker 2:1 dazugeben. Aufkochen lassen und in eine
Schissel geben.



Die Buttercreme fertigstellen. Dazu die zimmerwarme Butter schaumig aufriihren den zimmerwarmen
Pudding essloffelweise unterriihren.

Die Tortenbdden abwechselnd mit der Buttercreme einspritzen, in die Zwischenradume Bratapfelmarmalde
geben. Rundum mit Buttercreme einstreichen und fiir 30 min kihl stellen.
Kuvertire Uber dem Wasserbad schmelzen und den Drip herstellen.

Mit etwas Buttercreme Tupfen aufsetzen und mit den Apfeln, sowie Zimt garnieren
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