
Zitronige Apfel-Käse-Törtchen mit Vollkorn

Dieses Wochenende hatten wir Besuch, deswegen komme ich erst heute zum Bloggen.
Immerhin schaffte ich es gestern aber noch, etwas Feines zu backen – so bekam meine
Kamera Futter und wir hatten einen schönen Nachtisch nach einem köstlichen Abendessen.
Unsere Besucherin ernährt sich größtenteils makrobiotisch, was ich super spannend finde.
Mit dieser Küche hatte ich vorher noch nie Berührung gehabt, aber seit ich sie kenne,
wurde ich schon öfter ganz lecker von ihr bekocht, unter anderem mit einer Algenpfanne
aus Arame-Algen. Klingt exotisch, oder? Schmeckt absolut köstlich und ist eine wahre
Umami-Bombe.
Zum Nachtisch gab es dann meine improvisierten Apfel-Käse-Törtchen mit Vollkornboden.
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Den Dinkel habe ich wie immer frisch gemahlen und für die Füllung genommen, was noch
da war: eine Mischung aus Quark und Joghurt, die aber unglaublich fluffig-cremig wurde.
Eigentlich wollte ich die Apfelscheiben aufeinander legen und dann wie eine Rose aufrollen,
aber entweder waren die Scheiben noch nicht dünn genug oder die Äpfel einfach zu spröde,
denn sie zerbrachen einfach immer. Also habe ich aus den Scheiben kleine Dreiecke
geschnitten und sie in die Käsemasse gesteckt. Und ich finde, das sieht auch sehr schön
aus. =)
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Für 12 Törtchen:
TEIG

200 g Dinkelvollkornmehl
(am besten frisch gemahlen)

100 g Butter, gewürfelt
40 g Rohrzucker

15 g Mohn
FÜLLUNG

150 g Sahnequark
250 g Joghurt 3,8 %
100 g Rohrzucker

25 g Stärke
½ TL Kurkuma

Abrieb von 2 Zitronen
Saft von 1 Zitrone

2 große Äpfel
Für den Teig alle Zutaten in eine Schüssel wiegen und mit den Händen zügig verkneten. Ein
wenig Wasser zufügen, bis ein homogener Teig entstanden ist. 12 Muffinförmchen aus
Silikon auf ein Blech stellen oder am besten in die Mulden einer Muffinform setzen. Man
kann auch Papierförmchen in die Muffinmulden legen und den Teig da hinein drücken.
Jeweils ca. 30 g Teig (oder ein klein wenig mehr) in jedes Förmchen geben und mit den
Fingern gleichmäßig einen Boden und den Rand (bis zum Rand der Form) formen.
Für die Füllung alle Zutaten bis auf die Äpfel in eine Schüssel wiegen und mit dem
Schneebesen gründlich verrühren. Jeweils 1–2 EL der Masse in jedes Törtchen füllen,
sodass noch ein Rand frei ist.
Die Äpfel waschen, vierteln, entkernen und dann längs in sehr dünne Scheiben schneiden
oder hobeln. Die Scheiben quer in dreieckige Stücke schneiden und diese senkrecht
kreisförmig in die Käsemasse stecken, sodass die Schale nach oben zeigt und sie
blumenartig aussehen.
Den Ofen auf 160 °C Umluft vorheizen und die fertig gebastelten Apfeltörtchen darin 35
Minuten backen. In den Formen vollständig abkühlen lassen, dann vorsichtig heraus lösen.
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Ich hoffe, ihr hattet ein ebenso genussvolles Wochenende und seid gut in die neue Woche
gestartet! Sie beginnt scheinbar mit ein paar Regentagen, an denen man sich mal wieder
mit einem heißen Getränk, einem Stück Gebäck und einem guten Buch zuhause einkuscheln
kann.
Habt genussvolle Tage!
Eure Judith
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