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SCHWEDISCHE APFELTORTE OHNE BACKEN

Zutaten fur 1 Torte
Fur den Keksboden:

e 200 g Butterkekse
e 125 g Butter (geschmolzen)

Fur die Apfelfiullung:

1 kg Apfel

250 ml Wasser

100 g Zucker

1 Packchen Vanillepuddingpulver
2 EL Zitronensaft

Fur die Sahneschicht:

e 400 ml Sahne
e 2 Packchen Vanillezucker
e 2 Packchen Sahnesteif

Zubereitung:

1. Mixe die Kekse klein oder zerkrimel sie in einem Gefrierbeutel. Mische sie mit der
geschmolzenen Butter. Belege eine 26 cm Springform mit Backpapier. Verteile den Keksteig
darauf und dricke ihn an. Stelle den Keksboden bis zur Weiterverarbeitung in den
Kdhlschrank.

2. Schale, entkerne und reibe die Apfel. Gib die Apfelraspel mit Zitronensaft, Zucker und 150
ml Wasser in einen Topf und koche sie auf. VerrUhre 100 ml Wasser mit dem
Vanillepuddingpulver und rthre es in die Apfelmasse. Lass den Apfel-Pudding drei Minuten
kocheln. Verteile ihn anschlieRend auf dem Keksboden. Stelle die Apfeltorte fur mindestens
drei Stunden kalt.

3. Schlage die Sahne mit Sahnefest und Vanillezucker steif. Verteile sie gleichmalig auf der
Apfelschicht. Streue zum Schluss die Raspelschokolade dariber. Stelle den Kuchen bis zum
Verzehr kalt.

Nahrwerte pro Portion: 362 kcal |[KH39g|E2g|F23g
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