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KOSTLICHKEITEN

Bratapfel-Baileys Torte
BisKkuit:
Fiir 2 Springformen mit 16 cm Durchmesser

* 5 Eier Gr. M, getrennt

* 1 Prise Salz

* 1 Prise gemahlene Vanille

* 150 g Zucker

* 150 g Dinkelmehl Type 630

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Den Boden (nicht die
Rdnder!) der Springformen fetten. Die Eier trennen. Das Eiweifd mit dem Zucker und
der Prise Salz steifschlagen. Das Eigelb leicht unterriihren. Anschlieféend das Mehl
tber die Eimasse sieben und vorsichtig, aber sorgfaltig unterheben. Den Teig je zur
Halfte auf die beiden Springformen verteilen und bei 180 Grad ca. 15-20 Minuten
backen. Auf einem Rost auskiihlen lassen.

Bratapfelmus

e 4 -5 Apfel (z. B. Cox Orange) entspricht ca. 500g Apfelstiicke
* 1 Teel. Butter

* 1 Bio Orange

* 1 Msp. Zimt

* 1 Msp. gemahlene Vanille

* 50 g Zucker



Die Apfel schilen und in 1x1 cm Wiirfel schneiden. Die Schale der Orange abreiben,
den Saft auspressen. Die Butter in einem Topf erhitzen und die Apfelstiicke kurz
darin anschmoren. Mit dem Orangensaft abl6schen. Die Orangenschale und die
Gewiirze hinzufiigen und das Ganze nur so lange sehr leicht kdcheln lassen, dass die
Apfel nicht zu sehr zerfallen. Das Bratapfelmus abkiihlen lassen.

Baileyscreme

e 225 gSahne

* 1El Zucker

* 1 Beutelchen Sahnesteif

e 250 g Mascarpone

* 40 g Puderzucker

* 130 g Sahne-Whisky-Likor (z.B. Baileys)
* 3 Bl Gelatine

Die Sahne mit 1 Essloffel Zucker und Sahnesteif steifschlagen. Kiihl stellen. Die
Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Mascarpone mit dem Puderzucker
verriihren. Ein Viertel des Likors in einem Topf erhitzen und die eingeweichte
Gelatine darin auflosen. Den restlichen Likor hinzufiigen und anschliefend unter
die Mascarponecreme rithren. Kiihl stellen und dabei beobachten, wann die Creme
beginnt zu gelieren. Dann die Sahne unterheben.

Fertigstellung

* 100 ml Baileys zum Tranken
* 3 Essl. Mandelblattchen

Die Mandelblattchen in einer kleinen Pfanne ohne Fett hellbraun anrésten.

Die beiden Biskuits einmal quer zur Halfte durchschneiden. Evtl. vorher die
,Erhohung’ gerade schneiden, so dass ihr nun 4 gleich dicke Scheiben erhaltet.
Fillt etwas Baileyscreme in einen Spritzbeutel mit Rundtiille. Legt die erste
Biskuitscheibe auf einen Teller und trankt sie mit einem Drittel des Likors.
Anschliefdend spritzt ihr einen Kreis Mascarponecreme rundum auf den dufderen
Rand des Biskuits. Dieser dient als ,Sperre’ fiir die Bratapfelfiillung, die dadurch
spater nicht von aufden zu sehen sein wird. Fiillt ein Drittel der Apfelfiillung in den
entstandenen Cremekreis und streicht sie glatt. Darauf setzt ihr den zweiten und
den dritten Biskuitkreis und verfahrt wie oben beschrieben. Mit der vierten
Biskuitschicht abschlief3en. Nun streicht ihr die Torte einmal diinn rundherum mit
der Baileyscreme ein. Stellt den Kuchen und die Creme anschliefdend noch einmal
fiir 10-15 Minuten in den Kiihlschrank. Danach hat die erste Cremeschicht
angezogen und die zweite Schicht ldasst sich wunderbar auftragen, ohne dass
Kriimel darein kommen. Zum Schluss bestreut ihr die Torte mit den gerdsteten
Mandelblattchen und verziert sie mit Cremetupfen.

Die Bratapfel-Baileys Torte kann gut einen Tag vorher zubereitet werden, da sie
noch durchzieht und immer leckerer und saftiger wird.
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