Backen mit Klausi
Eierlikor-Apfeltorte

Zutaten: (Fur 14 Sticke)

100 g Mehl, 1 TL Backpulver, 200 g Zucker, 2 Eier, 100 g Margarine,
750 g Apfel, 3 EL Zitronensaft, 100 ml Apfelsaft, 50 ml Apfelschnaps,
2 Pck. Vanillinzucker, 2 Pck. Vanillepudding, 2 TL Zimt, 250 ml Milch,
200 ml Eierlik6r, 14 Stick Schoko-Dekor, Schokoraspel

Zubereitung:

1.

Mehl, Backpulver, 100 g Zucker, Margarine, 1 Pck. Vanillinzucker u.
Eier zu einem Teig rihren. Apfel schélen u. wiirfeln, 150 g davon un-
ter den Teig heben, restl. Apfel mit Zitronensaft betraufeln. Teig in
eine mit Backpapier ausgelegte Springform (& 26 cm) fullen u. im
vorgeh. Ofen bei 175°C (Umluft 160 C) ca. 30 Min. backen.

Springformrand entfernen, einen Tortenring um den ausgekihlten
Boden stellen. Apfel mit ¥ Apfelsaft, 50 g Zucker, Zimt, Vanillezu-
cker u. Schnaps ca. 5 Min. kochen. Puddingpulver mit restl. Apfel-
saft verrihren, zur kochenden Apfelmasse geben, unter Rihren auf-
kochen, abkuhlen Iassen u. auf den Boden strelchen

Milch mit Gbrigem Zucker aufkochen, vom Herd nehmen. Ubriges
Puddingpulver mit Eierlikérverrihren, in Milch einrihren u. dicklich
aufkochen. Pudding auf die Apfel geben. Kuchen ca. 2 Std. kalt
stellen. Mit Schoko- Dekor u Raspelschokolade verziert serV|eren
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