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Rezept
Gliihwein-Apfel-Torte
Ein Rezept von Glithwein-Apfel-Torte, am 28.06.2026
Zutaten
2 Eier 180g Zucker
100ml Ol 800 ml Gluhwein
150g Mehl 100g gemahlene Mandeln
%2 Pck. Backpulver 6 Apfel (z. B. Boskop oder Cox Orange)
2 Pck. roter Tortenguss 400g Sahne
AuBerdem
Olund Semmelbrésel fiir die Form Tortenring
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 1 Springform (28 cm @, 16 Stlicke) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr
als 90 min | Pro Portion Ca. 330 kcal, 19gF,4 g EW, 31 g KH

Zubereitung

1. Ofenauf200° vorheizen. Form 6len und mit Semmelbrdseln ausstreuen. Die Eier mit 125 g Zucker dick-cremig schlagen.
Das Ol und 100 ml Glithwein unterrithren. Mehl mit Mandeln und Backpulver rasch untermischen. Den Teig in die Form
fullen und im Ofen (unten) 20-25 Min. backen. Anschlieffend abkiihlen lassen und einen Tortenring um den Boden stellen.

2. Die Apfel schilen, achteln und vom Kerngeh&use befreien. Mit 700 ml Gliihwein und 50 g Zucker in einem Topfin 10-15
Min. bissfest kochen. Abkiihlen lassen. Apfel abgieRen, dabei 500 ml Sud auffangen (evtl. mit Gliihwein auffiillen). Die
abgetropften Apfel auf dem Boden verteilen. Aus Sud und Tortenguss nach Packungsanweisung einen Guss herstellen
und auf die Apfel gieRen. Im Kiihlschrank in ca. 2 Std. fest werden lassen. Sahne mit 1 TL Zucker steif schlagen und auf
die Torte streichen.
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