»Silvia kocht* - wochentags um 14.00 Uhr in ORF 2
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Kirbiskern-Apfeltorte mit Heurahm und Heukracherl

Zutaten
(4 Personen)

FUr den Kurbiskernkuchen (20 cm Durchmesser)

7 Eier

160 g Butter

100 g Staubzucker (10 g davon zum Anrichten aufheben)
1 Bio-Zitrone (Zitronensaft spdater fUr die Heukracherl verwenden)
100 g Kristallzucker

* 1 Prise Salz

* 250 g gemahlene Kurbiskerne

* 100 g HaselnUsse, gerieben & gerdstet

» 4 Apfel

e 1 EL Zimt

FUr den Heusirup

» 500 g Kristallzucker
e 250 ml Wasser

* 50 g Bio-Heu
Quelle: ORF extra



FOr den Heurahm
* 200 ml Schlagobers
* 50 ml Heusirup

FUOr das Heukracherl

* 50 ml Heusirup

e 250 ml Mineralwasser
e 8 Eiswurfel

Lubereitung

FUr die Torte die Eier trennen. Das Backrohr auf 170 °C vorheizen. Butter mit
Staubzucker und etwa 1 TL Zitronenzeste schaumig rUhren. Eidotter nach und
nach einrthren. Eiklar, Kristallzucker und eine Prise Salz zu Schnee schlagen.
Schnee, Kurbiskerne und HaselnUsse nach und nach abwechselnd unter die
Dottermasse heben.

Apfel schélen, grob reiben und mit Zimt und abgeriebener Zitronenschale
wUrzen. Die Tortenmasse in eine befettete Tortenform fillen. Apfel dariber
verteilen und die Torte im vorgeheizten Ofen bei 170 °C Umluft ca. 25 Minuten
(bei einer 26 cm Durchmesser Tortenform 40 Minuten) backen.

Inzwischen fUr den Heusirup Zucker und Wasser aufkochen lassen und dann
von der Herdplatte nehmen. Das Heu hineingeben und den Sirup mit dem
Heu auskUhlen lassen. Kalt Uber ein feines Sieb gieBen und in eine sterile
Flasche fUllen.

FOr den Heurahm das Schlagobers cremig schlagen. Das Heusirup in das
Obers einrUhren. FUr das Heukracherl EiswuUrfeln in ein Glas geben.
Sirupmenge nach Wunsch einschenken und mit Mineralwasser aufgieBen. Mit
einem Schuss Zitronensaft (von der abgeriebenen Zitrone) verfeinern. Die
Torte noch mit Staubzucker berieseln und mit Heurahm und k&stlichem
Heukracherl genieBen.



