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Kleine Winter-Bratapfel-Torte aus Edith’s Konditor-Backstube
Sacher-Heidelbeer-Dessert (Resteverwertung ©))

gesundheit.at

Zutaten: (Tortendurchmesser 16 cm) R Eer

Schokomasse: (schnelle Sacher Masse)
200 g Butter

200 g Zucker

200 g Mehl

200 g Kuvertiire (Kochschokolade)

4 Eier

Bratapfel-Fille:

4 kleine siuerliche Apfel

1 Schuss Zitronensaft

etwas Vanillezucker

40 g Butter, 2 EL Zucker

40 g Rosinen

Abschmecken mit Zimt, Kardamom und
geriebenem Ingwer

Creme:

500 g Mascarpone
2 Dotter

80 g Zucker
Rotwein-Likor

Fir die Deko: Apfelscheiben, Schokoglasur

Zubereitung:

Schoko-Sacher-Masse: (Backrohr vorheizen auf 170°/ HeiRRluft)

Kuvertiire im Backrohr schmelzen lassen (in hitzefeste Schiissel geben und ins Backrohr stellen
wahrend dem Aufwarmprozess — Achtung: nicht Gbersehen! ansonsten schmeckt die Schoki
,brandig®)

Butter zerkleinern und mit Zucker schaumig rihren; Dotter und flissige Schoki unterriihren und gut
vermengen

Eiklar zum Schnee schlagen (schmierig), Mehl und Eischnee in die Schokomasse unterheben

Backblech mit Backpapier auslegen, Schokomasse gleichmalig verteilen und fir ca. 10 min backen
(Achtung: Backzeit kann variieren)

www.treffpunkt-gesundheit.at bodyFIT mit Edith office@treffpunkt-
gesundheit.at



http://www.treffpunkt-gesundheit.at/

B
% BodyFET ¥

©Edith Schauflinger

Bratapfel-Fille:
Die Apfel schdlen und entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Schuss Zitronensaft zugeben und

etwas Vanillezucker unterriihren

Butter in der Pfanne schmelzen, Zucker zugeben und etwas ,ziehen” lassen, Apfelstiicke und Rosinen
dazu und ca. 5 min erhitzen. Mit Zimt, Kardamom und Ingwer abschmecken. Kurz mit Piirierstab
mixen (sodass noch kleine Stiickchen sind). Kurz Gberkihlen lassen, in der Zwischenzeit die Creme
anriihren

Creme:
Mascarpone, Dotter und Zucker mit Mixer gut aufriihren und mit Rotweinlikér abschmecken (das
Rezept fiir den Likor findest Du auf der Plattform).

Zusammensetzen:

Schokoboden vom Backpapier vorsichtig [6sen (Achtung: die Masse ist leicht briichig) und mit der
Tortenform ausstechen — Durchmesser: 16 cm, oder vorher auf Papier aufzeichnen, ausschneiden,
auf Schokomasse legen und diese ausschneiden). Du brauchst 3 Béden (den Rest der Masse

aufheben fir Dessert

Boden wieder in die Form einlegen, mit sauerlicher roter Marmelade bestreichen, Bratapfelfiille
einfiillen, Boden drauf, mit etwas Rotweinlikor bestreichen, Mascarponecreme einfiillen, mit drittem
Boden bedecken, mit etwas Creme die Torte einstreichen und mit Schokoglasur tiberziehen,

antrocknen lassen. Rest der Creme fiir das Dessert aufheben
Wer mochte: 1 Becher Schlagobers schlagen, die Torte mit Tupfen verzieren (den Rest Schlagobers

zum Kaffee reichen), Apfel in Scheiben schneiden, auf einer Seite in Schokoglasur tunken und auf die
Tupfer setzen. Wer mag kann die Schlagoberstupfen noch mit gehackten Walniissen verzieren

Reste-Verwertung:

Sacher-Heidelbeer-Creme im Glas

(far 3-4 Glaser):

1 EL Creme in die Glaser fullen, Friichte nach
Wunsch und Geschmack (optimal z.B.
Heidelbeeren, Himbeeren, Mandarinen) drauf
und nochmals etwas Creme. Dann Schokomasse
einsetzen und wieder mit Creme und Friichten
belegen. Zum Schluss nochmals zerkleinerte
Schokomasse, ev. 1 Tupfer Creme und Friichte
rund um die Creme sortieren. Vor dem
Servieren 1 EL Rotweinlikor (iber die Creme
laufen lassen
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