Piemonteser Apfelkuchen won christa Hecke)

Zur Verfigung gestellt von

Zutaten:

Murbeteig: 1Ei
200g Mehl
2 TL Backpulver
60 g Zucker
125 g Butter

Belag: 1 kg Apfel (Boskop 0.4.)
200 g Zucker
1 Flasche WeilRwein
2 Packchen Vanillepudding

Fir den

letzten Pfiff: 1 Becher Sahne
2 Packchen Vanillinzucker
1 Beutel Krokant

Zubereitung:

Wein und Zucker aufkochen, einen Rest Wein (ca. 12 EL)
zurlickbehalten und damit das Puddingpulver anrihren. Angeruhrtes
Puddinpulver in den kochenden Wein geben, auskiihlen lassen und
zwischendurch umrihren.

Apfel schialen, in Spalten schneiden und unter den ausgekiihlten
Pudding heben.

Den Mirbeteig auf dem Boden einer gefetteten Springform andriicken
und einen Rand hochziehen. Den Belag darauf glatt streichen.

Bei 175°C (Ober-/Unterhitze) ca 1 Stunde auf der untersten Schiene
backen.

Erkalten lassen.

Sahne mit Vanillinzucker steif schlagen und auf die Torte streichen.
Krokant dartiber streuen und noch ein wenig im Kuhlschrank ziehen
lassen.



