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Kuchen & Torten
Vorbereitungszeit: 45 Min. Gesamtzeit: 45 Min. Schwierigkeitsgrad: Leicht
Portionen: 1 portion(en) Quelle: malteotten.de

ZUTATEN ZUBEREITUNG

150 g Cornflakes Fiir den Boden:

200 g Kuvertdre, weiBe Die Cornflakes zerbréseln. Kuvertiire und Kokosfett
25 g Kokosfett zusammen auflésen, zu den Cornflakes geben und gut
750 g Apfel, z. B . Elstar vermischen. Masse in eine mit Backpapier bespannte

Springform 26er geben und gut andricken.

100 g Zucker AnschlieBend abklhlen lassen.

evtl. Zimt, nach Geschmack

1 Zitrone(n), Saft und Schale Ifl'.'lr den ersten Belag:

500 ml Apfelsaft oder WeiBwein Apfel in kleine Stlicke schneiden, und mit Zucker, Zimt,

Zitronensaft + Schale und 400 ml Saft oder Wein zum

2 Pck. Puddingpulver, Vanilie Kochen bringen, Apfelstlicke weich dlnsten.

400 ml Sahne
2 Pck. Vanillezucker Puddingpulver mit restlichem Saft glattriihren und in die
2 Pck. Sahnesteif gedunsteten Apfelmasse riihren, nochmals aufkochen

lassen. Etwas abkihlen lassen und anschlieBend auf

250 g Mascarpone den Boden geben. Dies nun vollstandig abkihlen

Zimt, zum Bestreuen

lassen.
NAHRWERT

Fir den zweiten Belag:
Calories: 4424 kcal Die Sahne mit Vanillezucker und Sahnesteif steif
Serving Size: 1 schlagen, Mascarpone unterheben. Masse auf den

erkalteten Kuchen streichen, und nochmals gut
durchkihlen lassen! Wer mag, kann nun noch den
Kuchen mit Zimt bestreuen!



