
ZUTATEN :: Teig   ZUTATEN :: Belag

150 g Butter 
       150 g brauner zucker    

300 g Mehl       100 g créme double

1 Ei         50 g Butter 

150 g zucker   
        1 prise zimt

1 prise zimt   800 g äpfel

1 prise Salz 
   

teig ::: Alle zut
aten mit den händen vermengen & zu einer 

Kugel kneten. Diese dann in frischhaltefolie wickeln 

und 20 min kalt stellen.

belag ::: zucker
 in einem topf karamellisieren lassen. Créme 

& butter hinzugeben, 1-2 min kochen lassen. Zimt dazu und 

erkalten lassen. Äpfel schälen & in spalten schneiden.

Teig in einer Tarteform ausrollen, Karamell drüber gebe
n, 

apfelspalten auf das karamellbett legen & bei 180 
o  

35-40 min backen

ZUTATEN :: Teig  
 

ZUTATEN :: Belag

150 g Butter  
      150 g brauner zucker    

300 g Mehl 
 

     100 g créme double

1 Ei  
 

      50 g Butter 

150 g zucker           
1 prise zimt

1 prise zimt  
 

800 g äpfel

1 prise Salz 
 

 
 

teig ::: Alle zutaten mit den händen vermengen & zu einer 

Kugel kneten. Diese dann in frischhaltefolie wickeln 

und 20 min kalt stellen.

belag ::: zucker in einem topf karamellisieren lassen. Créme 

& butter hinzugeben, 1-2 min kochen lassen. Zimt dazu und 

erkalten lassen. Äpfel schälen & in spalten schneiden.

Teig in einer Tarteform ausrollen, Karamell drüber geben, 

apfelspalten auf das karamellbett legen & bei 180 o  

35-40 min backen



ZU
TAT

EN
 :: 

Te
ig 

 
 

ZU
TAT

EN
 :: 

Be
la

g
15

0 
g 

Bu
tt

er
 

 
   

   
15

0 
g 

br
au

ne
r 

zu
ck

er
 

   
30

0 
g 

Me
hl

 
 

   
  

10
0 

g 
cr

ém
e d

ou
ble

1 E
i 

 
 

   
   

50
 g

 Bu
tt

er
 

15
0 

g 
zu

ck
er

   
 

   
   

 
1 p

ris
e z

im
t

1 p
ris

e z
im

t 
 

 
80

0 
g 

äp
fe

l
1 p

ris
e S

alz
 

 
 

 

te
ig 

::: 
All

e z
ut

at
en

 m
it 

de
n 

hä
nd

en
 v

er
me

ng
en

 &
 z

u 
ein

er
 

Ku
ge

l k
ne

te
n. 

Die
se

 d
an

n 
in

 fr
isc

hh
alt

ef
ol

ie 
wi

ck
eln

 
un

d 
20

 m
in

 k
alt

 st
ell

en
.

be
la

g 
::: 

zu
ck

er
 in

 ei
ne

m 
to

pf
 k

ar
am

ell
isi

er
en

 la
ss

en
. C

ré
me

 
& 

bu
tt

er
 h

in
zu

ge
be

n, 
1-2

 m
in

 k
oc

he
n 

la
ss

en
. Z

im
t d

az
u 

un
d 

er
ka

lte
n 

la
ss

en
. Ä

pf
el 

sc
hä

le
n 

& 
in

 sp
alt

en
 sc

hn
eid

en
.

Te
ig 

in
 ei

ne
r 

Ta
rt

ef
or

m 
au

sr
ol

le
n, 

Ka
ra

me
ll 

dr
üb

er
 g

eb
en

, 
ap

fe
lsp

alt
en

 au
f d

as
 k

ar
am

ell
be

tt
 le

ge
n 

& 
be

i 1
80

 o  

35
-40

 m
in

 ba
ck

en


