REZEPT FUR WEIHNACHTLICHEN
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ZUTATEN

fiir den Boden
200 g Spekulatius
100 g Butter, geschmolzen

fiir die Apfelfiillung

3-4 Apfel

2 EL Zucker

1TL Zimt

1 Packchen Vanillepudding

fir die Creme

250 g Schmand oder Quark
200 g Sahne

2 EL Puderzucker

1 Packchen Vanillezucker

TIPP

Variante Torte: in einer
Kuchenform hergestellit,
wird aus dem Rezept eine
wunderschéne Apfel-Torte

S MIN 45 MIN 50 MIN

Vorbereitung Arbeitszeit Gesamtzeit

ZUBEREITUNG BODEN

Spekulatius-Kekse zerkleinern (z.B. in einem Gefrierbeutel
mit einem Nudelholz zerdriicken.) mit der
geschmolzenen Butter mischen und die Masse
gleichmaBig in Glaser oder eine Springform (ca. 24 cm)
drlcken, fur ca. 15 Minuten in den Kihlschrank stellen.

ZUBEREITUNG APFELFULLUNG

Gewiirfelte Apfel mit Zucker, Zimt und 150 ml Apfelsaft in
einem Topf etwa 5 Minuten kécheln lassen, bis die Apfel
weich werden. Vanillepuddingpulver mit restlichem
Apfelsaft (50 ml) anrihren und zur Apfelmasse
hinzugeben. Aufkochen, bis die Masse eindickt, dann
abkuhlen lassen.
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TEIL 2 - REZEPT FUR WEIHNACHTLICHEN
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ZUTATEN fiir die Creme ZUBEREITUNG TEIL 2

Siehe Seite 1 Schritt 3: Creme herstellen

Den Schmand oder Quark mit Puderzucker und
Vanillezucker glattriihren. Sahne steif schlagen und
vorsichtig unterheben, bis eine glatte Creme entsteht.

Schritt 4: Dessert fertigstellen

Die Creme und die abgekihlte Apfelfillung
abwechselnd auf den Spekulatius-Boden schichten.
Dann mindestens 2 Stunden im Kihlschrank
durchkihlen, damit alles gut fest wird.

Schritt 5: Verzieren

Vor dem Servieren kénnen Sie den Apfel-Dessert nach
Belieben noch mit Spekulatius-Broseln oder einer Prise
Zimt bestreuen. GenieBBen Sie den Kuchen am besten
gekdhlt!
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