AN

GOLDSTEIG

KASESPEZIALITATEN
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und Butter
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Zubereitung Zutaten

1. Fur den Teig werden Butter, Zucker, Eier und Salz schaumig
geruhrt. Mehl und Backpulver unterheben bis alles einen
geschmeidigen Teig ergibt. Diesen auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech verteilen.

2. AnschlieRend Apfel schélen und in Scheiben schneiden. Damit
die Apfel bis sie in den Ofen kommen nicht braun werden,
Zitronensaft dartber geben und gut durchrihren. Einen Teil
der Apfel auf den Teig legen, bis dieser gut bedeckt ist.

3. Nun Mascarpone, Eigelb, 100g Zucker und Vanillezucker Fir den Teig:
verrdhren. In einer extra Schussel das Eiweil3 mit 50g Zucker * 150g GOLDSTEIG Butter
steif schlagen und vorsichtig unter die Mascarpone-Creme « 2759 Zucker
heben. 7 Eier
4. Die Creme auf dem Backblech verteilen und gut verstreichen. «1/2 TL Salz
Die restlichen Apfel nun auf der Masse verteilen und * 450g Mehl
Mandelblattchen dartber streuen. AbschlieRend bei 180 °C « 3 TL Backpulver
fur 1 Stunde in den Backofen geben.
Fiir die Fillung:
+ 1 kg Apfel

* 2 EL Zitronensaft

Flir die Creme:

* 500g GOLDSTEIG Mascarpone
* 7 Eigelb

* 1509 Zucker

+ 20g Vanillezucker

* 7 Eiweil3

Als Topping:
* 100g Mandelblattchen
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