Schweizer Radio
und Fernsehen

Delikate Apfel-Wahe

Zutaten: (fir ein Blech von 30 cm Durchmesser)

= 300 g Butterblatterteig (alternativ: Blatter- oder Kuchenteig)
= 700-800 g Apfel (Braeburn, Boskoop, Golden)

= 2dlVollrahm

= 7 grosses Ei

= 3 EL Zucker

» wenig ausgekratztes Vanillemark

= wenig Butter zum Ausbuttern der Form

» allenfalls etwas Zimt, zum Bestreuen

Zubereitung:
Den Ofen auf knapp 200 Grad vorheizen.

Flr den Guss Rahm, Ei, Zucker und Vanillemark in eine Schissel geben und mit dem
Schwingbesen gut verrihren.

Den Teig rund auswallen und ins ausgebutterte Blech geben. Den Teigboden mit einer
Gabel einige Male einstechen.

Die Apfel je nach Gusto schélen, halbieren und entkernen. In etwa 1cm dicke Schnitze
schneiden. Oder: die Apfel ungeschélt (besonders schén bei rotschaligen Apfeln)
halbieren und entkernen. Die Apfelhalften dann mit der Schnittfldche gegen unten auf
die Arbeitsflache geben und quer in feinste Scheiben (etwa 3 —4 mm) schneiden.

Die Apfelscheiben oder Schnitze dann vom Blechrand her ringférmig und dicht an dicht
oder leicht Giberlappend auf den Teig legen bis die ganze Wahe belegt ist.

Den Guss vorsichtig (iber die Apfel geben und die Wéhe fiir etwa 35 bis 40 Minuten in
den vorgeheizten Ofen schieben.

SRF Schweizer Radio und Fernsehen, Zweigniederlassung der Schweizerischen Radio- und Fernsehgesellschaft m



