DAS BESOMNDERE REFEP]

APFELTARTE MIT ZIMTSTREUSEL

flR & PERSOMEN

HOAM VORTAG 20 MINUTEN
FUR DER TLiG
AUHEZEIT:- 30 MINUTEN

BACKEZEIT 50 MIMUTEN

ZUTATEN

Fiir den Tarteboden

300 g Mirbeteig min
Mandeln und Haselniisien
(siche Rezepr Seite 177)
300 g Mandelcreme
(siche Rezept Seie 177)
5 ¢l Créme fraiche
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- 20 g Mehl zum Ausrollen
20 g Buwer fir die Form
1 EL Puderzucker

Fur die Streusel

- 60 g Puderzucker

i) £ kale Burter

- 30 g gemazhlene Mandeln
30 g Mehl
drei Messerspitzen
gemahlener Zimt

ZUBEREITUNG

Am Vortag den Mandelmiirbe-
teig vorbereiten. Am niichsten
Tag die Arbeitsfliche mit Mehl
bestiuben und den Teig 2u
cinem Kreis mit cinem
Durchmesser von 34 cm

(2,5 mm dick) ausrollen. Eine
Springform einfeteen und den
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Fingerspitzen an Boden und
Seieen andriicken, was iiber-
stehr, abschneiden und den
Teig mit einer Gabel einste-
chen, Mir Klarsichrfolie ab-
decken und 30 Minuten in
den Kilhlschrank stellen.

Dien Ofen auf 180 Grad
votheizen, Die Apfel schilen,
hallieren, entkernen und grob
reiben, Geriebene Apfel,
Mandelcreme und Créme
fraiche vorsichrig vermischen
und auf dem Teig verreilen,
40 Minuten backen
Unterdessen die Streusel zube-
reiten: Die Burter in kleine
Wikrfel schnetden und in cine
Schiissel geben, Puderzucker,
Mandzln, Mechl und Zime
zugeben. Mit den Fingern zu
Sereussln kneten, Wenn die
Tarte leicht gebraunt ist, die
Streusal darauf vertetlen wnd
nochmals 10 Minuten in den
Ofen schieben, bis die Streusel
knusprig und die Seiten des
Kuchens schin gebriunt sind
Aus der Form nehmen und auf
cinem Gitrer auskithlen lassen
Vor dem Servieren mir
Puderzucker bestiuben,
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eine leichte Vanillecreme mit
Zime oder eine Vanillecreme
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