
Bienenstich-Apfeltorte
Zubereitungszeit:  
2 Std. inkl. Backzeit plus mind. 3 Std. Abkühlung* 
Backzeit: 50 Min.** bzw. 20 Min. und 50 Min.
* TIPP Die Torte lässt sich gut bereits am Vortag  
vorbereiten und am nächsten Tag mit der Sahne bestreichen und  
das Topping aus Bienestich-Krokant aufsetzen, verzieren.

** bei gleichzeitigem Backen von zwei Springformen. 
Wenn Sie keine zwei Springformen zur Verfügung haben,  
erste Form 20 Min. und zweite Form 50 Min. Backzeit;  
das Krokant-Bienenstich-Topping zuerst zubereiten.)

Für Eilige die einfache Version ohne Sahneschicht:  
Den Teig mit Apfelfüllung 30 Minuten vorbacken und dann  
sofort die Bienenstich-Krokant-Masse aus dem Topf direkt auf die  
Apfelfüllung in die Springform geben und noch 20 Min. fertigbacken.

 
 
Zutaten und Zubereitung:
Teig: 
125 g Butter 
75 g braunen Zucker
1 Ei 
1 Prise Salz
200 g Weizenmehl Type 550
50 g Hafermehl 
1 TL Backpulver 

Apfelfüllung: 
ca. 1 kg Äpfel 
250 ml Apfelsaft 
3 EL Limettensaft 
4 EL braunen Zucker
1 Päckchen Puddingpulver 
(Sahnegeschmack) 

Bienenstich-Krokant-Topping: 
200 g gehobelte Mandeln
100 ml Sahne 
100 g Butter 
150 g braunen Zucker 

>>> im Topf erhitzen und 5 min köcheln in eine mit Backpapier aus-
gelegte Springform verteilen und 15-20 Min. backen. 
Etwas abbkühlen lassen, mit einer Messerspitze vorsichtig vom Rand 
der Springform lösen und den Ring entfernen.  
Noch im warmen Zustand mit einem scharfen Messer 12 Stücke ein-
teilen und ca. 3 Std. kaltstellen.

>>> Zutaten verkneten und den Teig in eine mit Backpapier  
ausgelegte Springform drücken, die Form mit dem Teig ca. 30 Min. 
kaltstellen. 
Inzwischen die Apfelfüllung zubereiten.

>>> Die Äpfel waschen und vierteln, Kerngehäuse entfernen und die 
Viertel in kleine Stückchen schneiden. Alles mit Saft, Zucker und Pud-
dingpulver (nach Anweisung auf der Puddingpackung) in einem Topf 
unter Rühren erhitzen und kurz aufkochen.  
Die Springform mit Teig aus dem Kühlschrank nehmen und die heiße 
Masse auf den Teig in die Form füllen. 50 Min bei 175°C backen.
Anschließend abkühlen lassen und ca. 3 Std. kaltstellen.

Ofen bei 175°C vorheizen. Und Sahne kaltstellen.
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Zutaten und Zubereitung:

Sahneschicht: 
ca. 250 ml Sahne
1 Päckchen Vanillezucker
2 Päckchen Sahnesteif  
oder Gelatinepulver 

>>> Die Zutaten mit einem Schneebesen oder Handrührgerät zu 
Schlagsahne schlagen. 

Die Torte servierfertig machen: 
>>> Apfelkuchen aus der Springform nehmen und auf einer Tortenplatte anrichten. Die Schlagsahne auf 
der Apfelschicht verstreichen und die Bienenstich-Krokant-Ecken daraufsetzen. 

Guten Appetit.

Und wenn Ihr nebenbei auch noch was für Arten-, Gewässer- und Klimaschutz beitragen möchtet, 
entscheidet Euch für Bioprodukte und kauft möglichst regional.
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