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300 g Mehl
150 g Zucker
100 g zerlassene Butter
4 Eier
150 ml Eierlikör
1 Pk Backpulver
1 Pk Vanillezucker
3 EL Amaretto 
50 g gemahlene Mandeln
100 g geraspelte Schokolade

Für den Belag:
3 EL Marillenmarmelade
200 g Marzipan-Rohmasse
1 TL Kakaopulver

Es gibt ja bekanntlich Kinder, zu denen sogar zu 
Weihnachten der Krampus kommt. Die Besenreiser- 
Lore war so ein Kind. Dabei hat sie gar nichts dafür 
gekonnt. Gut, sie war ein wenig ungeschickt und 
langsam, aber nicht blöd und ganz sicher nicht 
boshaft. Aber mach das mal einer ungeduldigen 
Mutter oder einem besoffenen Vater klar. So richtig 
wohlgefühlt hat sich die Lore eigentlich nur bei ihrer 
Großmutter, der alten Karzinek Rosa. Die hat mal 
mit ihrem Gehstock dem Hund vom alten August 
Schani das Aug ausgeschlagen. Wenn die aufgestan-
den ist, hieß es für uns Lausbuben laufen. Und von 
der hat die Lore auch dieses Rezept:

Zuerst die ersten acht Zutaten in eine Schüssel mit 
Deckel geben und eine halbe Minute lang kräftig 
schütteln. Dann nimmt man einen Kochlöffel zur 
Hand und rührt die gemahlenen Mandeln und die 
geraspelte Schokolade sanft in die Masse hinein. Jetzt 
kommt der Teig in eine gebutterte Springform und ab 
damit in den Ofen für 40 Min. bei 180 Grad. 

Danach auskühlen lassen und aus der Form schälen. 
Die Torte wird mit Marmelade bestrichen. Das Mar-
zipan muss nun platt gewalzt werden, bis es schön 
glatt ist und die richtige Dicke hat, sodass man die 
Torte oben und seitlich umhüllen kann. Was zu viel 
ist, schneidet man weg und streut das Kakaopulver 
liebevoll drüber.

MarzipantorteMarzipantorteMarzipantorte

Stefan Klein lebt in Wien und arbeitet in den Bereichen 
Architektur, Grafik und Design, aber seine Leiden-
schaft gehört den Comics.

www.kleindesigns.at
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Mürbteig:
150 g Mehl
1 Ei
65 g Butter
65 g Zucker
1 PK Vanillezucker
1 TL Backpulver

Guss: 
4 Äpfel
3/8 l Milch
1 Ei
3 EL Mehl
Zucker nach Geschmack
Vanillezucker
Sauerrahm
 

Dass die Sachsen nicht nur den Kaffeefilter, sondern 
auch den Büstenhalter erfunden haben, weiß ja jeder. 
Zumindest hat das der Steffen immer gesagt, und 
der musste es wissen. Der hat drei Jahre in der JVA 
Dresden gesessen, weil er seine Frau vergiften wollte. 
Hat aber nicht geklappt, obwohl der Arzt meinte, dass 
die Dosis eine Kuh hätte umhauen müssen. Naja, die 
Paula ist da eben ein anderes Kaliber. Der Steffen 
hat sich nach seiner Entlassung oft nach dem Knast 
gesehnt. Denn geschieden wurden die beiden nie. Die 
Paula zu verlassen, hätte er sich nicht getraut. Also 
hat er sich von ihr mit Mehlspeisen totfüttern lassen. 
Am liebsten mit Apfelkuchen. Weil er auch so einfach 
zuzubereiten ist.
Alle Zutaten für den Mürbteig zusammengatschen und 
eine halbe Stunde im Kühlschrank rasten lassen.

Milch, Eigelb, Mehl, Zucker und Vanillezucker verrüh-
ren und auf dem Herd zu einem dicken Brei verkochen. 
Anschließend so viel Sauerrahm dazugeben, dass die 
Masse Puddingdicke erreicht.
Jetzt den Teig aus dem Kühlschrank nehmen und 
ausrollen. Den Teig in einer runden Backform (26 cm) 
ausbreiten. Die Äpfel schälen, achteln und auf dem 
Teig verteilen. Zum Schluss den Puddingguss gleich-
mäßig daraufgießen. Ofen auf 190 Grad vorheizen, 
den Kuchen ca. 30 Min. backen. Wenn der Puddingguss 
anfängt, bräunliche Flecken zu entwickeln, Kuchen aus 
dem Ofen nehmen.

Sächsischer Sächsischer 
     Apfelkuchen     Apfelkuchen
Sächsischer 
      Apfelkuchen

Sibylle Vogel lebt als Illustratorin und Autorin in Wien. 
Sie zeichnet Cartoons, Comics und Illustrationen für 
Verlage, Zeitungen und Magazine.

www.sibyllevogel.at
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