Torta di mele - Italienischer Apfelkuchen
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Heute gibt es mal wieder Apfelkuchen! Und zwar einen ganz simplen italienischen Klassiker
(aus dem Buch ,La vita e dolce”), den laut Letitia Clark jede italienische Mutter,
GrofSmutter und UrgrofSmutter backt: La torta di mele. Dieser Kuchen ist in Italien eine
hausliche Institution, die Familienrezepte sind heilig und sicherlich gibt es auch Varianten
so zahlreich wie die Frauen, die sie backen.

Diesmal habe ich mich ziemlich genau ans Rezept gehalten. Nur das Mehl habe ich
geandert, da ich ja (fast) ausschliefSlich mit Dinkel backe. Einen Apfel weniger habe ich
genommen, im Rezept stehen 5. Ich wollte noch ein wenig mehr Kuchen haben und nicht
nur Apfel. Und da ich noch Mandeldl da hatte (das setzt sich auf dem Mandelmus immer so
ab), habe ich das hier verwendet, denn ich finde, das passt auch gut zu Apfeln.
Normalerweise hatte ich tatsachlich Olivenol genommen.

Die Nisse sind meine Extra-Note Naschkatze. Hoffentlich steinigen mich die Italiener dafiir
nicht. Im Text zum Rezept stand, dass ein Freund der Autorin zugab, geweint zu haben, als
seine Mutter den Kuchen einmal mit Schokostiickchen backte. Das zeigt wohl einmal mehr
die Heiligkeit des Essens und die Leidenschaft dafiir in Italien.
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Im Rezept werden die Apfelspalten noch mit etwas Zucker bestreut - das habe ich schlicht
vergessen. Aber wenn man Zucker reduzieren will (ich habe etwas weniger genommen als
im Rezept) und eh noch Puderzucker druber macht, dann braucht man den Zucker auf den
Apfeln auch gar nicht.
Fur 1 Springform (23 cm):
170 g Butter, zimmerwarm
4 Apfel
Abgeriebene Schale und Saft von 1 Biozitrone
180 g Zucker
1 Prise Salz
3 Eier
100 g Joghurt
30 ml mildes Olivenol (oder Raps- oder Mandelol)
250 g Dinkelmeh! 630
1 EL Backpulver
(1 Handvoll gerostete gehackte Nusse)
Puderzucker zum Bestauben
Die Kuchenform mit Backpapier auslegen und den Rand einfetten.
Circa 2 Y2 Apfel in kleine Stucke schneiden. Die ubrigen Apfel in Spalten schneiden. Alle
Apfelstucke mit Zitronensaft betraufeln, damit sie nicht braun werden.
In einer Ruhrschussel die Butter mit Zucker, Zitronenschale und Salz cremig ruhren, dann
nacheinander die Eier zugeben und jedes Mal gut unterruhren. Joghurt und Ol einruhren,
dann das Mehl und das Backpulver unterziehen. Zum Schluss die Apfel unterheben.
Den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen.
Den Teig in die vorbereitete Form fiillen, glatt streichen und die Apfelspalten kreisformig
darauf legen. Die Nusse daruber streuen.
40-45 Minuten backen, bis der Kuchen aufgegangen und goldbraun ist. 10 Minuten in der
Form abkuhlen lassen, dann herauslosen und auf einem Gitter abkuhlen lassen.
Mit Puderzucker bestaubt servieren.
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Bei mir geht es jetzt erst mal in den Urlaub - ich genielSe eine Woche bayerische
Gemutlichkeit auf dem Land in einer Sommer-WG mit Freunden. Bis zur nachsten Nascherei
konnt ihr ja mit einem Stuck torta di mele in Urlaubsplanen schwelgen. =)

Ich wunsche euch eine genussvolle Zeit!

Eure Judith
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