Zitaten 5&% 25 ¢t CDumcﬂmeMemmTeﬁamu

Zubereitung: 2 Stunden | Backzeit: 60 Minuten | Kiihlzeit: 60 Minuten

180 g Mehl

40 g gemahlene Mandeln
50 g Zucker

1 Prise Salz

1 TL Vanilleextrakt

100 g kalte Butter

1 Eigelb

2 Eier (Raumt

Marzipancreme: Apfelrosen:

100 g Marzipanrohmasse 6 rote Apfel

2 Eier 150 g Wasser

1 Eiweif3 100 g Zucker
250 g Mascarpone 1 TL Zitronensaft

250 g Topfen

Mehr Backrezepte finden Sie unter interspar.at/backen



Aus den Zutaten einen Miirbteig herstellen.

Das funktioniert am besten mit dem Mixer, dem
Knethaken eines Handrlhrgerats, dem Flachrihrer
der Kiichenmaschine oder auch einfach mit den
Handen. Den Teig flach driicken, abdecken und fir
30 Minuten khlen.

Den Teig kurz durchkneten, auf einer leicht be-
mehlten Silikonmatte zu einem Kreis mit

30 ¢cm Durchmesser ausrollen und eine gefettete
Tarteform mit 25 cm Durchmesser damit ausklei-
den. Den Uberschuss wegschneiden und die Tarte
etwa 10 Minuten einfrieren oder 30 Minuten im
Kihlschrank kihlen.

Den Ofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vor-
heizen und die Tarte fir 20 Minuten vorbacken.

Marzipancreme:

Die Marzipanrohmasse kurz einfireren und an-
schlieBend fein reiben. Mit den Eiern und dem
EiweiB cremig rithren. AnschlieBend Mascarpone
und Topfen dazu geben und nochmal alles gut
verriihren. In die Tarte einfiillen und bei 150 °C
flir weitere 30 Minuten backen. Herausnehmen
und kurz abkihlen lassen.

Tipp: Die Marzipanrohmasse kann auch durch
80 g Puderzucker und 1 TL Zimt ersetzt werden.

INTE RS PAR[D)

Apfelrosen:

Inzwischen die Apfel am Kerngehéuse entlang
links und rechts zu Halbkugeln schneiden, dann
sehr fein hobeln und mit den dbrigen Zutaten in
einem Topf aufkochen lassen, ca. 1 Minute leicht
kécheln bis sich der Zucker tGberall gut verteilt
hat, vom Herd ziehen und etwa 10 Minuten zie-
hen und abkihlen lassen.

Eine Apfelscheibe aufrollen, weitere tiberlap-
pend auBenherum wickeln, so dass eine kleine
Rose entsteht. So die kompletten Apfelscheiben
aufbrauchen. Die Apfelrosen - in der Mitte begin-
nend - auf die Tarte legen und die Form so weit
ausfillen, dass aulBen nur noch ein kleiner Rand
stehenbleibt. Fiir weitere 5 Minuten bei 150 °C
Ober- und Unterhitze backen. Dank des Zuckers
kleben die Apfel so gut aneinander. Erneut abkiih-
len lassen und servieren.

Mehr Backrezepte finden Sie unter interspar.at/backen



