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Apfel-Nuss-Weihnachtstorte

Zutaten:

Biskuit:
180 g Dinkelvollkornmehl
1/2 TL Backpulver
50 g Butter
5 Eier
160 g Rohrohrzucker
1 TL Zimt
1 TL Lebkuchengewiirz
75 g Haselnisse, gertstet und gemahlen

Apfelkompott:

250 g regionale Apfel
1 Zimtstange
1 Zitrone

Nussmasse:
100 g Nusse oder Mandeln mit Schale
50 g Rohrzucker
3 EL Rum oder Nusslikor

Quarkcreme:
250 g Mascarpone
125 ml Sahne
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Deko:

einige EL Apfelgelee
200 g Marzipan
50 g Puderzucker

Zubereitung:

10.

Den Boden einer Springform (26 cm) mit Backpapier auslegen. Ofen auf 180°C Ober-/Un-
terhitze vorheizen.

Biskuit: Mehl mit Backpulver mischen, sieben und beiseitestellen. Butter zerlaufen lassen,
Eier trennen und Eiweild mit 80 g Zucker steif schlagen. Eigelb mit restlichem Zucker, zu-
sammen mit den Gewdrzen rund 10 min dickcremig aufschlagen. Erst etwas Eiweil3 unter
das Eigelb ziehen und unterriihren, die Mehlmischung darauf geben und zusammen mit dem
verbliebenen Eiweil} vorsichtig unterheben.

2-3 EL Teig abnehmen und gut mit der Butter vermischen, die Mischung auf den Teig ge-
ben und vorsichtig unterziehen. Nicht zu lange rihren. Teig in die Springform fllen, ca.
25-30 min backen. Herausnehmen und auskuhlen lassen.

Apfelkompott: Apfel schalen und in Stiicke schneiden. Mit Zitronensaft vermischen, zusam-
men mit der Zimtstange in den Kochtopf geben. Bei mittlerer Hitze weich dinsten, dann pu-
rieren (ggf. vorher etwas abtropfen lassen) und abkihlen lassen.

Nussmasse: Aus den Haselniissen bzw. Mandeln plus dem Zucker im Mixer der Kiichenma-
schine eine Masse herstellen, dabei den Rum bzw. Nusslikér zugeben.

Mascarponecreme: Sahne steif riihren, mit Mascarpone und Nussmasse zu einer festen
Creme vermengen.

Biskuitboden 3x durchschneiden, eine Schissel oder Kuppelform @18 cm mit Frischhaltefo-
lie auslegen. Einen Boden einlegen, Boden bis zu Mitte einschneiden und einen so grofRen
Keil herausschneiden, dass der Boden, ohne Falten, die Schussel auskleidet. Eine Schicht
Mascarponecreme einfillen, mit Apfelkompott bedecken.

Aus den lbrigen Boden Kreise in der GroRe des mittleren und des oberen Schiisseldurch-
messers ausstechen. Einen Kreis auflegen, diesen wiederum mit Mascarpone und Apfelkom-
pott fullen und mit dem 3. Boden abschlieRen. Die Kuppelform, oder Schiissel, sollte nun
komplett geflllt sein. Abdecken und tber Nacht kaltstellen.

Zum Fertigstellen das Apfelgelee leicht erwédrmen. Torte aus der Form nehmen und mit dem
Gelee bestreichen. Marzipan mit Puderzucker verkneten, auf etwas Puderzucker 2-3 mm
diinn ausrollen und mit einem Strukturrollholz (oder einer Gabel) Muster einarbeiten.
Marzipandeckel Uber die Torte geben und mit den Handen alle Falten glattstreichen. Den
Rand unten mit einem Messer glatt abschneiden und nach Wunsch mit Sternen oder Kordeln
dekorieren.

Néahrwerte pro Stick (bei 14 Stk) Relevante Zusatzstoffe/Allergene

Energie: 461 kcal / 1929 kJ Glutenhaltiges Getreide sowie daraus hergestellte
Eiweil3: 8,7 g Erzeugnisse (1), Haselnisse (22), Schalenfriichte
Fett: 27 g sowie daraus hergestellte Erzeugnisse (4), Eier und
Kohlenhydrate: 42 g Eiererzeugnisse (11), Mandeln (21), Milch und
Ballaststoffe: 3,2 g Milcherzeugnisse (einschliel3lich Laktose) (13)
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Wissenswertes uber Apfel:

Apfel zahlen zu den vielseitigsten Friichten. Sie schmecken sowohl roh als auch gegart in
SuRspeisen wie Apfelmus oder Kuchen. Gerade in der Weihnachtszeit durfen sie auf kei-
nem Tisch fehlen.

Apfel liefern Vitamine, Mineralstoffe und sekundare Pflanzenstoffe sowie leicht verdauli-
che Kohlenhydrate (Frucht- und Traubenzucker) und Pektin, ein Ballaststoff mit positiven
Eigenschaften. Abhangig von der Sorte sind Apfel wichtige Vitamin-C-Quellen. Die meisten
Vitamine und sekundéaren Pflanzeninhaltsstoffe sitzen direkt in oder unter der Schale. Des-
halb ist es wichtig, das Obst auch frisch und mit Schale zu geniel3en.

Den Geschmack bildet ein Zusammenspiel von Zucker und Séure, was allerdings nicht
heil3t, dass ein saurer Apfel keinen Zucker enthélt. Durch Zichtung moderner Sorten wurde
in vergangen Jahren auf die Inhaltsstoffe der Apfel Einfluss genommen, insbesondere auf
den Sauregehalt. Polyphenole sind im Apfel unter anderem fur den sauren Geschmack ver-
antwortlich und sorgen beim Kontakt mit Sauerstoff fir die unerwiinschte Braunung des
Fruchtfleisches. Deshalb wurde bei der Ziichtung neuer siiR-milder Apfel, die weniger
schnell braunen, der Phenolgehalt reduziert. Gerade diese stehen aber mit einer besseren
Vertraglichkeit fur Apfelallergiker in Zusammenhang.

Urspringliche ,alte Sorten® bieten hier einen grolden Mehrwert und sind haufig in den land-
schaftspragenden Streuobstbestanden in vielen bayerischen Regionen zu finden. Sie tra-
gen nicht nur zu einer gesundheitsforderlichen und genussvollen Erndhrung bei, sie sind
auch okologisch von grof3ter Bedeutung. Am 18. Oktober 2021 wurde der Bayerische Streu-
obstpakt von der Bayerischen Staatsregierung und acht Verbédnden unterzeichnet. Ziel ist,
den derzeitigen Streuobstbestand in Bayern zu erhalten sowie dariiber hinaus bis 2035 zu-
satzlich eine Million Streuobstbaume neu zu pflanzen.

Quellen:
[1] Nahwertberechnung Prodi 6.12

[2] KErn Kompendium. Alte Sorten - Mehrwert flr Biodiversitat, Artenvielfalt, Genuss & Gesundheit
(https://www.kern.bayern.de/wissenstransfer/232091/index.php).
[3] LfL Bayern. Kulturlandschaft und Biodiversitat: Streuobst (https://www.Ifl.bayern.de/streuobst).
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