Pizza Rezepte

Falsche Apfelpizza

Anzahl: 1 Blech
Gattung: Nachtisch, Backen, Dessert, SiiRspeisen

400 g Apfel, mittelgroB, -in 2-3 mm-Spalten
-rotbackig 75 g Zucker
-z.B. Elstar 1/8 Liter Wasser

-geviertelt und entkernt,
Fiir Die Karamellfaden

60 g Zucker 3 Essl. Wasser
1 Essl. Pflanzenél

Fir Die Creme

5 Eigelb -abgeriebene Schale
125 g Zucker 4 Scheibe Gelatine, weily
1 Pk. Vanillinzucker 750 g Sahnequark

1 Zitrone 200 g Schlagsahne

In einem flachen Topf Wasser und Zucker zum Kochen bringen. Unter hdufigem Umriihren kécheln lassen,
bis sich der Zucker gelést hat. Apfel zufiigen und etwa 2 Minuten garen, sie sollten noch bissfest sein.
Apfel abtropfen lassen, Saft und Apfel getrennt beiseite stellen.

Fiir die Karamellfaden eine Platte eindlen (Das Ol sorgt dafiir, dass sich erkaltet das Karamell besser
abldsen lasst). Zucker mit Wasser in ein Tépfchen geben. Unter Riihren zum Kochen bringen, bis sich der
Zucker geldst hat. Das Zuckerwasser unter standigen Riihren erhitzen, bis ein braunlicher Sirup
entstanden ist. Vom Herd nehmen und teel6ffelweise in diinnen Faden auf die Platte giel3en.

Fir den "Pizzaboden" die Amarettini in einen groRen Gefrierbeutel geben und mit einer Teigrolle dariiber
fahren. Die Brésel in einer Schiissel mit 1-2 Essloffel Apfelsirup (je "Pizza") und Butter verkneten. Einen
Springformrand auf eine Kuchenplatte stellen. Die Masse hineindriicken und kiihl stellen.

Fir die Creme Eigelb mit Zucker, Vanillinzucker und Zitronenschale so lange schlagen, bis sich der Zucker
geldst hat und eine dickliche Creme entstanden ist. Die Gelatine nach Anweisung einweichen.

Quark mit der Eigelbmasse glatt riihren. Gelatine tropfnass in ein Tépfchen geben. Unter Rihren bei
kleiner Hitze aufl6sen. 2 Essl6ffel der Quarkmasse einriihren, Herd ausschalten und weitere 6 Essléffel
Quarkmasse (Mengenangaben je "Pizza") unterziehen.. Dann alles unter den Quark mischen. Im
Kiihlschrank etwa 10 Minuten anziehen lassen.

Sahne steif schlagen und unter die Creme rithren. Masse in die Form fiillen, glatt streichen und 20 Minuten
kihl stellen.

Oberflache kreisférmig mit den Apfelspalten belegen. Fiir mindestens 4 Stunden in den Kiihischrank
stellen. Kurz vor dem Servieren die Karamellfaden grob zerteilen und drauflegen.

Pro Portion ca. 470 kcal / 1970 kJ



