GIOTTO-MARZIPANKUCHEN MIT APFELN

FORMGROSSE:
Backform: rund
Zubereitungszeit Back-/Kochzeit Durchmesser: 24 cm
30 Minuten 55 Minuten Hohe: 10 cm
ZUBEREITUNG ZUTATEN:
Einen Backrahmen oder eine Springform mit Backpapier auskleiden. Apfel schalen, O 3 Apfel

vierteln und in diinne Scheiben schneiden. Diese mit dem Zitronensaft vermengen )
und die Apfelscheiben in der Backform kreisférmig auslegen. Mandeln mit Zucker in I:I S EL Zitronen (Saft)
einer Pfanne karamellisieren und tber den Apfeln verteilen. [l 40 g Mandeln (gehackt)

Marzipan fein raspeln und mit Butter, Salz, Vanille und Zucker cremig riihren. Eier I:I 2EL Zucker

zufligen und kurz einrthren. Mehl, Backpulver und Milch zufiigen und zu einem
glatten Teig verarbeiten. Den Teig auf den Apfeln verteilen und die Giotto-Pralinen TEIG:

darUber verteilen und etwas eindrtcken.
300 g Marzipanrohmasse

Den Teig im vorgeheizten Ofen bei 160 °C O/U etwa 55 Min. backen, anschlieRend 175 g Butter
komplett abkuhlen lassen und aus der Form stlrzen, damit die Seite mit den
Apfelstlicken oben ist.

O O

1Pr. Salz
Y% TL Vanilleextrakt
175 g Zucker
3 Eier
300 g Mehl

Puderzucker und Zitrone verrthren und Uber den Kuchen streichen. Giotto-
Pralinen halbieren und den Kuchen damit dekorieren. Viel Spal3 beim Nachbacken!
Eure Sally <3

1 TL Backpulver
3 EL Milch
3 Packchen Giotto
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GUSS:

[l 4 EL Puderzucker
O 1 EL Zitrone (Saft)
[l 1 Packchen Giotto



