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Máslo vyšleháme s cukrem a solí a střídavě přimícháváme mouku a mošt. 

Vzniklé těsto necháme 30 minut odpočívat v chladu. Poté těsto přendá-

me do vymaštěné a moukou vysypané dortové formy (Ø 26 cm) a u krajů 

formy ho dobře přitlačíme. Jablka oloupeme, rozpůlíme, zbavíme jádřin-

ců a nakrájíme na plátky.  Poklademe na těsto a posypeme cukrem. Dort 

pečeme v předehřáté troubě 30 minut při teplotě 200 °C. Mezitím vyšle-

háme cukr, vejce a obsah vanilkového lusku do pěny, přidáme vlašské 

ořechy a vyšlehanou smetanu. Směs nalijeme na 

dort a dopékáme ještě cca 10 minut. 

Butter mit Zucker und Salz schaumig 

rühren, abwechselnd Mehl und 

Most zugeben, alles gut vermischen 

und verkneten. Teig 30 Minuten kühl 

rasten lassen. Eine gebutterte, bemehlte 

Tortenform (Ø 26 cm) mit dem Teig 

auslegen, Teig am Rand gut andrücken. 

Für den Belag die Äpfel schälen, halbieren, 

entkernen und in Spalten schneiden. Teigboden mit 

den Äpfeln belegen, Äpfel mit Zucker bestreuen. 

Torte im vorgeheizten Rohr bei 200 °C 30 Minuten 

backen. Inzwischen für den Guss Zucker, Eier und 

Vanillemark schaumig schlagen, Walnüsse und das steif 

geschlagene Obers/Sahne unterheben. Torte mit der 

Masse übergießen und ca. 10 Minuten fertigbacken. 

Teig:
›  �120 g Butter
›  �70 g Staub-/Puderzucker
›  �1 Prise Salz
›  �250 g Mehl
›  �125 ml Most
›  �Butter und Mehl

Belag:
›  1 kg Äpfel
›  1 EL Kristallzucker

Guss: 
›  2 Eier
›  Mark von 1 Vanilleschote
›  1 EL geriebene Walnüsse
›  50 g Staub-/Puderzucker
›  250 ml Schlagobers/Sahne
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ZUBEREITUNG: MITTEL
DAUER: 60 min.
PORTIONEN: 12 Stück

Těsto:
›  120 g másla 
›  70 g práškového cukru
›  1 špetka soli
›  250 g hladké mouky
›  125 ml moštu
›  máslo a mouka 

Náplň:
›  �1 kg jablek
›  �1 lžíce cukru krystal

Vrchní vrstva:
›  �2 vejce
›  �vnitřek 1 vanilkového lusku
›  �1 lžíce strouhaných vlašských 

ořechů
›  �50 g práškového cukru
›  �250 ml smetany na šlehání

OBTÍŽNOST: STŘEDNÍ
DOBA PŘÍPRAVY: 60 min.
PORCE: 12 kusů
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Tip:
Vrchní vrstvu zjemní 

vlašské ořechy  

a rozinky. 

Tipp:
Gehackte Walnüsse  

und Rosinen verfeinern  

den Belag. 


