Eine Empfehlung vom Historischen Gasthaus
Moénchshof zu Bautzen
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Ferien genieRen Oberlausitz
Monchshof

Art: SURspeise/Kuchen
Schwierigkeitsstufe: einfach

Kichengerate bereitstellen:

Zutatenliste Backform
fir Tarte-Teig (24 cm): Schiisseln
125 g Butter, 80 g Puderzucker, Prise Salz, 1 Ei, 250 g

Mehl gesiebt,

fir Apfelmasse: 3 mittelgroRe Apfel (sduerlich), 50 g

Rosinen (in Rum eingelegt), 100 g

Marzipanrohmasse, 50 g Orangeat, 50 g Zitronat, 1

Prise Zimt, 1 Tute Vanillezucker,

far Haferflockenstreusel: 125 g Mehl, 150 g

Haferflocken (in reichlich Amaretto eingeweicht),

100 g Zucker, 1 Prise Salz, 125 g Butter

Schritt 1 Schritt 2

Alle Tarte-Teig-Zutaten zu einem glatten Teig
verarbeiten, zu einer Kugel formen und in
Frischhaltefolie mind. 2 h durchkihlen.

Fiir die Apfelmasse die Apfel entkernen und in
Spalten schneiden. Orangeat, Zitronat und die
Marzipanrohmasse klein schneiden und zu den
Apfelspalten geben. AnschlieRend die restlichen
Zutaten dazugeben und gut durchziehen lassen.

Schritt 3
Fur die Haferflockenstreusel alle Zutaten zusammen
verkneten.

Schritt 4

Tarte Teig ausrollen, in die Form driicken und mit
einer Gabel einstechen. Apfelmasse facherartig auf
dem Teig verteilen und anschlieRend mit dem
Streusel bedecken. Im vorgeheizten Backofen bei
180° C 45 Minuten backen.
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http://www.oberlausitz.com/ferien/geniessen/
http://www.moenchshof.de/de/start.php

