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INTEGRALE MEDITATION ..
Rezepte flrs Herz nach Ayurveda-Art

Allgauer Apfel-Walnuss-Tarte

ZUTATEN
Fur den Teig

300g Mehl

160 g. weiche Butter

150 g Zucker

1Ei

1 Msp. Vanillemark

Ya TL Zitronenschalenabrieb
1 Prise Salz

Fur den Belag

300 g Zucker

20 g Butter

2 mittelgroRe Apfel

250 g grob gehackte Walniisse
1 Msp. gemahlenen Kardamom
1 Msp. Vanillemark

Ya TL Zitronenschalenabrieb
Saft von einer Zitrone

125 ml. Sahne

1 Eigelb (zum bestreichen)

FUR DIE VERZIERUNG

10 g Puderzucker
12 halbe Walnisse
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ZUBEREITUNG
Miirbeteig

300g Mehl, 160 g. weich Butter, 150 g Zucker, 1 Ei, 1 Msp. Vanillemark, % TL
Zitronenschalenabrieb, 1 Prise Salz etwas gemahlenen Kardamom, in die Rihrschiissel der
Kiichenmaschine geben und alles zusammen gut durchkneten. Den Teig in Folie einschlagen
und im Kihlschrank ca. 2 Stunden ruhen lassen.

e Apfel waschen, teilen und in ca. Tcm kleine Wiirfel schneiden. Mit Zitronensaft betrdufeln,
je 1 Msp. gemahlenen Kardamom und Vanillemark und den Zitronenschalenabrieb
untermischen und zur Seite stellen.

¢ Walnisse in grobe Stilicke hacken und ebenfalls zur Seite stellen.

Dann zweidrittel des Teiges diinn ausrollen und in eine mit Bachpapier Springform auslegte
geben, die Seite der Springform fetten und mit Teig auffiillen- zur Seite stellen.

Den Ofen auf 170 Grad Umluft vorheilRen.

Fiir den Belag 20g Butter in einem Topf zerlassen 300g Zucker dazugeben und unter standigem
Rihren hellbraun karamellisieren lassen. Die Walnisse, die Apfelstiickchen und die Sahne zugeben
und alles aufkochen bis sich der Zucker ganz aufgelost hat.

Anschlielen die Malle auf den Tortenboden verteilen.

Den restlichen Teig ausrollen und auf den Kuchen geben, den Rand fest andriicken.
Den Kuchen mit Eigelb bestreichen und mit einer Gabel eine Herzform einstechen.
In den vorgeheilten Ofen stellen und ca. 30 Minuten backen.

AnschlieBen mit Puderzuckern bestreuen und mit den Walnusshalften garnieren.

Tipp: ein Herz aus Backpapier ausschneiden, auf den Kuchen legen und dann den Puderzucker
druberstreuen. Die Walnusshélften mit etwas Marmelade bestreichen, dann halte sie besser.
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