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GU Rezepte
Rezept
Apfel-Amarettini-Tortchen
Ein Rezept von Apfel-Amarettini-Tértchen, am 10.04.2024
Zutaten
100 g Amarettini (ital. Mandelkekse) Salz
300g Mehl 180g Zucker
200 g weiche Butter 120g Marzipanrohmasse
300g Créme fraiche 4 Apfel (ca. 750 g, z. B. Elstar)
4EL Butter Puderzucker zum Bestauben
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 8 Portionen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion

Ca. 735 kcal

Zubereitung

1. DieAmarettiniim Mixer fein zerbroseln. Mit 1 Prise Salz, Mehl und 140 g Zucker mischen. Die Butter dazugeben, erst mit
den Knethaken, dann mit den Handen zu einem glatten Teig verkneten.

2. Den Teig in acht gleiche Portionen teilen, in die Formen geben und am Boden andriicken, dabei einen kleinen Rand

hochziehen. Kalt stellen. Den Backofen auf 200° vorheizen.

3. Das Marzipan in kleine Stiickchen zupfen und mit der Créme fraiche verriihren. Die Apfel schilen, achteln und das
Kerngehause entfernen (z. B. mit einem Apfelteiler). Die Achtel der Ladnge nach in sehr diinne Scheiben schneiden.

4. Die Marzipancreme auf dem Teig verteilen und die Apfel darauflegen, etwas andriicken. Die Butter zerlassen, die Apfel
damit bepinseln, den tibrigen Zucker dariiberstreuen. Toértchen im Ofen (Mitte) 30 - 35 Min. backen, bis die Rander der
Apfelscheiben leicht gebraunt sind. Herausnehmen, etwas abkiihlen lassen, aus den Formen [6sen und ganz auskiihlen

lassen. Mit Puderzucker bestauben.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/apfel-amarettini-toertchen-85105
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