Erdbeer-Apfel Fluff

vorgestellt von Emily Gordon

ZUTATEN

FUR DEN KEKSBODEN
1509 Vollkornkekse
100g Butter
15g gerostete gehackt Kirbiskerne
3g Salz

FUR DEN BISKUIT

+ 90g Dinkelmehl
1TL Weinsteinbackpulver
40g Zucker

« 2 Eier
2g Salz
Brennnesselsamen

1 Griner Apfel
20g Zitronensaft

+ 4g Zitronenabrieb
20g Zucker

FUR DIE SAHNEMASSE
3009 Sahne
80g Zucker

« 60g Joghurt
1 EL Agar Agar

« Etwas Erdbeerkonfiture

Géanseblimchen als Dekoration

ZUBEREITUNG

Backofen auf 190°C Umluft vorheizen.

Fir den Keksboden Vollkornkekse zerstampfen und
mit Butter, Kiirbiskernen und Salz broselig verriihren.
Fur den Biskuit Eier mit Zucker und Salz aufschlagen.
Mehl und Backpulver unterheben.

Die Masse in einen Tortenring (20cm) geben und mit
den Samen bestreuen. Etwa 12 Minuten backen.
Dann auskiihlen lassen und aus dem Ring schneiden.
Apfel schilen und wiirfeln, in einer Schiissel mit Zitro-
ne und Zucker ziehen lassen.

Fir die Sahnemasse Sahne mit Zucker aufschlagen,
dann Joghurt unterheben. Masse mit Agar Agar nach
Packungsanleitung binden.

Zur Fertigstellung den Keksboden in einen 20er Tor-
tenring geben und andriicken. Auf den Boden den
Biskuit legen und diinn mit Erdbeerkonfitire bestrei-
chen. Die Apfel mittig auf dem Biskuit verteilen, am
Rand etwas Platz lassen. Die Sahnemasse auf die
Apfel geben und unregelmiRig glatt streichen, auBer-
dem etwas von der Konfitlire darauf verteilen und mit
einer Gabel marmorieren.

Die Torte kaltstellen und dann mit Gansebliimchen
verzieren.



