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Winteraptel-Torte (NO BAKE)

4009 Spekulatiug

1509 Butter

13009 Apfelhompott

2Tuten Vanille- oder Karamellpuddingpulver
400m¢l Sahine

2 Pek. Vanillezucker

2 Pck. Salinefest

171 Zimt

60m¢l Cremelikor nW.

€ine groBe Springform mit Backpapier auslegen.

Den Spekulatiug mit ciner Kuchenmaschine fein zermahlen; alternativ in cinen GefrierGeutel geben, gut
vergchlieBen und mit cinem Nudelholz fein zerdriichen.

Die Butter in cinem Topf schimelzen.

Butter und Kefsbrosel gut vermischen, in die Springform geben, gleichmaBig verteilen und fest
andricken; Springform direkt in den Kuhlschrank stellen.

Das Kompott in cinem Topf erhitzen; das Puddingpulver und den Zimt nack und nack daruntermischen
und unter standigem Graftigen Rihren furz weiterkoeheln Lassen.

Die Apfelmasse gleichmaiBig auf dem Boden verteilen; etwas auskiihlen Lassen und die Springform
wieder in den Kiubhilschrank stellen.

Die Sahne mit dem Sahnefest, dem Vanillezucher und dem Likor aufschlagen, auf der Apfelmasse
gleichmaBig verteiCen und die Torte éGer Nacht in den Kiihlschirank stellen.

Vor dem Servieren nachk Waké dekorvieren.
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