Cremige Apfel-Tiramisu-Torte

Zutaten fiir den Boden:
4 Eigelb

4 Eiweils

120 g Zucker

60 g Mehl

60 g Starke

1 Teeloffel Backpulver

Apfelfillung:

5 mittelgroBe Apfel

350 ml Apfelsaft

80 g Zucker

1 Packung Puddingpulver Vanille-Geschmack

Dekorapfel:

1 mittelgrolBen Apfel

5 Essloffel Apfellikor
100 ml Apfelsaft

Mascarponefiullung:

2 Blatt Gelatine

500 g Quark

500 g Mascarpone

1 Packchen Vanillinzucker
140 g Zucker

150 ml Sahne

AuBBerdem:
Amarettini
Kakaopulver zum Verzieren

Zubereitung:

Fir den Boden in einer fettfreien Schussel das Eiweill steif
schlagen, die Halfte des Zucker zum Schluss einrieseln lassen.
In einer anderen Schissel das Eigelb mit dem restlichen Zucker
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schaumig schlagen. Mehl, Starke und Backpulver mischen und
sieben. Mit einem Kochloffel unter die Eigelbmasse heben. Das
EiweiR daruber geben und ebenfalls unterheben. Den Boden einer
Springform (Durchmesser 26 cm) mit Backpapier auslegen und die
Masse einfullen, glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen bei
175°C etwa 20-25 Minuten backen. Auskuhlen lassen.

Fir die Apfelfillung die Apfel schalen, vierteln, entkernen
und klein schneiden. 300 ml Apfelsaft und Zucker aufkochen.
Apfel darin ca. 5 Minuten dinsten. Mit einer Schaumkelle
herausnehmen und beiseite stellen. Den Apfelsud aufkochen
lassen. Puddingpulver mit 50 ml Apfelsaft glatt rdhren. In den
Sud rihren und aufkochen lassen. Apfelstiucke unterheben und
beiseite stellen.

Fir den Dekorapfel den Apfel waschen, vierteln, entkernen und
in dunne Spalten schneiden. Apfelsaft und Likor aufkochen.
Spalten darin ca. 3 Minuten dunsten, herausnehmen und beiseite
stellen. Apfelsaft aufheben.

FiUr die Mascarponefullung die Gelatine 10 Minuten in kaltes
Wasser einweichen. Quark, Mascarpone, Zucker und
Vanillinzucker glatt ruhren.

Die Sahne steif schlagen und zusammen mit der aufgeldsten
Gelatine unterheben.

Den Boden waagrecht halbieren, ein Teil auf eine Tortenplatte
legen und mit einem Tortenring umstellen. Beide Bdden mit dem
Apfelsaft-Likor-Gemisch betaufeln. 1/3 der Mascarponecreme auf
den Boden geben und verstreichen. Apfelfullung darauf geben
und gleichmalig verteilen. 1/3 Mascarponecreme darauf
verstreichen. Den zweiten Boden darauf geben und etwas
andrucken. Torte fur mindestens 6 Stunden in den Kuhlschrank
geben, besser noch Uber Nacht. Torte mit der restlichen Creme
einstreichen. Mit Amarettini, Apfelspalten und Kakao
verzieren.
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